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Настоящая основная образовательная программа по профессии среднего 

профессионального образования (далее – ОПОП СПО) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказом Минобрнауки 

России от 09 декабря 2016 г. № 1565. 

ОПОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 
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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее ОПОП) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана 

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утверждённого Приказом Министерством образования и науки РФ от 09 декабря 2016 года №1565 

(далее ФГОС СПО). 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения 

образовательной программы и условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатана на основе требований федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей 

ОПОП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

− Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» от 

29 декабря 2012 года № 273-ФЗ (в действующей редакции); 

− Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

− Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 (ред. от 20.12.2022) "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте 

России 21.09.2022 N 70167) 

− Приказ   Министерства   просвещения Российской   Федерации от   8 ноября 2021 года № 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 года № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. 

№ 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар», 4-й и 5-й уровни 

квалификации; 

− Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 14 апреля 2021 года № 05-

401 «Методические рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах 

освоения образовательной программы на базе основного общего образования»; 

− Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 

сентября 2020 года № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

− Приказ Минпросвещения России №796 от 1 сентября 2022г. «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования» 

− Устав ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж» 

− Локальные нормативные акты, регламентирующие организацию образовательного 
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процесса в ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж» 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс;  

ПМ – профессиональный модуль; 

ПК – профессиональные компетенции;  

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

Цикл ЕН – математический и общий естественно-научный цикл. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист. 

Форма получения образования: получение образования в профессиональной 

образовательной организации. 

Форма обучения: очная. 

Общий объем образовательной программы среднего профессионального образования по 

профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования – 5940 академических часов, в том 

числе 1476 часов объем общеобразовательного цикла, включая промежуточную аттестацию.  

2.1 Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы  Объем образовательной 

программы в академических 

часах  

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  460 

Математический и общий естественнонаучный цикл  206  

Общепрофессиональный цикл  1182 

Профессиональный цикл  2492 

Государственная итоговая аттестация  216  

Общий объем образовательной программы:  

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования  

5940  

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 
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образовательной программы предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин: 

"Основы философии", "История", "Психология общения", "Иностранный язык в 

профессиональной деятельности", "Физическая культура". Общий объем дисциплины 

"Физическая культура" составляет (не менее 160) академических часов. Для обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается особый порядок 

освоения дисциплины "Физическая культура" с учетом состояния их здоровья. 

Срок получения образования по образовательной программе по квалификации 

специалист - 3 года 10 месяцев. 

2.2 Общеобразовательный цикл  

В соответствии со спецификой ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело определен Естественно-научный профиль. 

Общеобразовательный цикл основной образовательной программы среднего 

профессионального образования формируется с учетом профиля получаемого профессионального 

образования, а также специфики специальности, которой овладевают обучающиеся. 

 Общеобразовательный цикл формируется на основании федеральных государственных 

стандартов СОО и СПО, которые распространяются на специальности с получением среднего 

общего образования.  

При формировании общеобразовательного цикла учебного плана в соответствии Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О 

внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464» 

общеобразовательные предметы изучаются на первом курсе обучения.  

Срок освоения составляет 52 недели в объеме 1404 часа обязательной нагрузки, на 

промежуточную аттестацию предусмотрено 72часа.  

Объем образовательной программы по данному циклу составляет 1476 часов, реализуется 

на первом курсе.  

Качество освоения учебных дисциплин оценивается в процессе текущего контроля и 

промежуточной аттестации согласно графику учебного процесса. Текущий контроль проводят в 

пределах учебного времени, отведенного на изучение дисциплины.  

Промежуточная аттестация обучающихся по общеобразовательным дисциплинам 

проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов, экзаменов.  
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2.3 Общепрофессиональный и профессиональный цикл 

 Объем образовательной программы общепрофессионального цикла составляет 874 часов.  

Объем образовательной программы профессионального цикла составляет 2492 часов. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной форме обучения 

предусматривает освоение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» - 68 часов, из них на 

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

отведенного на указанную дисциплину. На втором курсе предусмотрено проведение учебных 

сборов для юношей (Пункт 1 статьи 13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной 

службе» от 28 марта 1998 г. № 53 – ФЗ). 

По завершению освоения профессионального модуля проводится квалификационный 

экзамен, направленный на проверку сформированности компетенций и готовности выпускника к 

выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к 

результатам освоения ОПОП» федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования. С целью независимой оценки результатов обучения 

выпускника квалификационный экзамен проводится с участием работодателей. Итогом проверки 

является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не освоен» с 

выставлением оценки и возможным присвоением выпускнику определенной квалификации. 

Условием допуска к квалификационному экзамену является успешное освоение обучающимися 

всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и 

практик.  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ОПОП (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются 

фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 

заключения работодателей.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников происходит по пятибалльной 

системе и осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. Для юношей предусматривается оценка результатов освоения 

основ военной службы. Форма проведения государственной итоговой аттестации Освоение 

образовательной программы среднего профессионального образования завершается 

государственной итоговой аттестацией, которая является обязательной. К государственной 
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итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в 

полном объеме выполнивший учебный план.  

 Практика является обязательным разделом ОПОП и составляет 30 недель (1080 часов). 

При реализации ОПОП предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная (по профилю специальности и преддипломная). Учебная и производственная 

практика (по профилю специальности и преддипломная) проводятся образовательной 

организацией при освоении обучающимися в рамках профессиональных модулей 

концентрированно, в несколько периодов. Учебная практика проводится в учебных лабораториях, 

учебно-производственных мастерских на базе образовательной организации. Допускается 

проведение учебной практики на производственных предприятиях, соответствующих профилю 

подготовки обучающихся.  

Практическая подготовка при реализации образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке специалистов среднего звена путем расширения компонентов 

(частей) образовательной программы СПО, предусматривающих моделирование условий, 

непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения 

условий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 

требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки:  

- реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

- предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным производственным; 

- может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего 

выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки вводится со второго курса 

обучения, охватывая учебные дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом ОПОП. 

 

2.4 Формирование и содержание учебных циклов 

Структура ОПОП включает обязательную часть и вариативную часть, сформированную 

по согласованию с работодателем профильной направленности. 



11 

Соотношение объемов обязательной и вариативной части ОПОП определено на основании 

ПООП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Вариативная часть ОПОП  

составляет не менее 30%. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и 

защиты дипломного проекта (работы) 

Темы дипломного проекта (работы) определяются образовательной организацией. 

Студенту предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе 

предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для 

практического применения. При этом тематика дипломного проекта (работы) должна 

соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы студенту назначается руководитель 

и, при необходимости, консультанты. 

Закрепление за обучающимися тем дипломного проекта (работы), назначение 

руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной 

организации. 

Организация и проведение государственной итоговой аттестации проводится в 

соответствии с программой ГИА, утвержденной после ее обсуждения на заседании 

педагогического совета образовательной. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников1: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

Специалист поварского 

и кондитерского дела 

ВД.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

 
1 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре 

профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности)» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 
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ВД.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

 Повар 

Кондитер 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Код Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 
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ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном  и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснять свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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Знания: правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикат ов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства полуфабрикатов по количеству и качеству 

в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
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обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды для приготовления полуфабрикатов и правила ухода 

за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи в соответствии с технологическими 

требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие 
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технологическим требованиям подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, 

в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы 

обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
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сложного ассортимента оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 

упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 
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полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

презентации результатов проработки. 

 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы 

сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры и презентации 

 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
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правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
 



21 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве и осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

  



22 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом 

выхода порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке, определения 

степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества 
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органолептическим способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации 

хранения 

 

 ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных соусов; 
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требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

соусов; правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 
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гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, 

варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 
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требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
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оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 
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горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 
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приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 
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творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 
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организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
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приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры 

с учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

  

ВД 3. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 
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обслуживания контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 
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виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
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недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок; организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом салатов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок; определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 

закусок; организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость канапе, 

холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных 

закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 
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нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
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Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
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языке 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
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исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

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

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 
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проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры и представлять результат проработки 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
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обслуживания обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 
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хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
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недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
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приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
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формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 
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правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
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сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
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обслуживания ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с 

учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
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Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

  

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 
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региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры 

с учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и 

горячие десерты, напитков, разработанную документацию) 

руководству; проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 
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ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

  

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 
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ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской 

продукции собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, назначение отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении отделочных полуфабрикатов; 
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нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных    

свойств используемых продуктов и кондитерских    

полуфабрикатов промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 
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особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с 

помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия 

и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
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качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
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применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
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материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
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видов и форм 

обслуживания 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 
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выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. Практический опыт: 
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Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры 

с учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 
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выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной 

и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции 

ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых 

блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе 

блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 

различные способы оптимизации меню 

  

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

деятельности в области ассортиментной политики; 
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классификация организаций питания; стиль ресторанного 

меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного 

меню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций 

питания с разной ценовой категорией и типом кухни в 

регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 

различных категорий потребителей услуг питания 

 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 
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знать виды организационных требований и их влияние на 

текущее планирование работы подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение 

которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 

личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между подразделениями 

производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 

формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности 

запасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 

деятельности; 

определять потребность для выполнения 

производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 

запасов; составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 
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изменения, происходящие в продуктах при ихранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов 

на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения сохранности 

запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного 

персонала (определять объекты контроля, периодичность и 

формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, 

вести документацию по контролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки 

контроля качества и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 
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стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков собственного 

производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов 

  

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
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методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повышении 

собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 

оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала; методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, масстерклассов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и 

обучения, защиты прав потребителей и предоставления 

качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки результатов обучения 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
 

5.1. Учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

– 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; 

– формы государственной итоговой аттестации (ГИА), объемы времени, 

отведенные на подготовку и защиту дипломной работы (проекта)  в рамках ГИА; 

– объем каникул по годам обучения. 

Учебный план ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

приведен в Приложении 1. 

5.2. Календарный учебный график 

Календарный учебный график устанавливает последовательность и 

продолжительность теоретического обучения, промежуточной аттестации, практик, 

государственной итоговой аттестации, каникул. 

Объем недельной образовательной нагрузки обучающегося по программе не 

превышает 36 академических часа. 

Нормативный срок освоения ОПОП при очной форме обучения составляет 199  

недель, в том числе теоретическое обучение 125 недель. 

Продолжительность учебной недели – шестидневная. 

Общая продолжительность каникул 34 недели. 

Календарный учебный график по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело приведен в Приложении 2. 

5.3. Рабочая программа воспитания 

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 
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– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения - учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим 

образом. Кабинеты: 

• социально-экономических дисциплин; 

• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

• иностранного языка; 

• информационных технологий в профессиональной деятельности; 

• безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

• экологических основ природопользования; 

• технологии кулинарного и кондитерского производства; 

• организации хранения и контроля запасов и сырья; 

• организации обслуживания; 

• кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями 

(по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

• химии; 

• учебная кухня ресторана; 

• учебный кондитерский цех. 
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Тренажеры, тренажерные комплексы: 

• Набор гантелей 

• Комплект гирь и 

штанг. Спортивный 

комплекс 

Залы: 

• библиотека, читальный зал с выходом в интернет;  

• актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практик по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий Минимально 

необходимый для реализации ООП. Минимально необходимый для реализации ООП 

перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

 

6.1.1.1. Оснащение лабораторий 

6.1.1.2. Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая; 

 Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный;  
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Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения  

компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 
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Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик  

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации);  
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Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.1.4. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

органи- зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечи- вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессио- нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 

при проведе- нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной доку- ментации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», 
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«Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их анало- гов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ- 

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 

укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая 

учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и 

(или) электронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного 

обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) 

библиотеке. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией 

по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными 

при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной 

организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
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6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается 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 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

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

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза 

в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу не менее 25 

процентов. 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы2 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

 
2 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с 

рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ И 

ПРОВЕДЕНИЯ ОЦЕНОЧНЫХ ПРОЦЕДУР ПО ОПОП 

Оценка качества освоения ОПОП включает текущий контроль результатов учебной 

деятельности, промежуточную аттестацию обучающихся по общеобразовательным 

предметам, учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным 

модулям и государственную итоговую аттестацию. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации по общеобразовательным предметам, учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям разрабатываются преподавателями колледжа, реализующими 

отдельные составляющие ОПОП и доводятся до  сведения обучающихся в течение первых 

двух месяцев от начала обучения. 

Текущий контроль знаний осуществляется на каждом учебном занятии, формы 

контроля: устный опрос, фронтальный опрос, письменный опрос, аудиторная контрольная 

работа, практическая работа, лабораторная работа, зачет по теме, защита творческой работы. 

Промежуточная аттестация проводится рассредоточено с целью комплексной оценки 

уровня освоения программного материала, основными видами промежуточной аттестации 

являются: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, квалификационный экзамен 

Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию 

освоенности всех элементов ОПОП и выполнение всех требований, заявленных в 

программе как результаты освоения. 

Промежуточная аттестация по профессиональным модулям, проводятся с 

элементами демонстрационного экзамена. Задания разрабатываются образовательной 

организацией самостоятельно с участием работодателей. 

Фонды оценочных средств формируются преподавательским составом колледжа и 

включает комплекты оценочных средств по проведению текущего контроля, 

промежуточной аттестации по учебным дисциплинам и профессиональным модулям 

(Приложение 8). 

С целью проверки уровня знаний и умений, сформированности общих и 

профессиональных компетенций, достижения запланированных личностных результатов 
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по завершении всего курса обучения по ОП СПО проводится государственная итоговая 

аттестация (далее ГИА). 

Выпускники специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело выполняют 

дипломный проект (работу) и сдают демонстрационный экзамен. На проведение 

государственной итоговой аттестации отведено 6 недель. 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы представлены в 

Программе ГИА. Тематика дипломных  проектов соответствует содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей. 

Целью проведения демонстрационного экзамена является определение 

соответствия результатов освоения обучающимися ОПОП по специальности 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности. 

Программа государственной итоговой аттестации (Приложение 9) разрабатывается 

выпускающей предметно-цикловой комиссией, проходит согласование с работодателем 

профильной направленности, председателем государственной экзаменационной комиссии 

и утверждается директором колледжа после обсуждения на заседании педагогического 

совета техникума. 

Программа ГИА доводится до сведения обучающихся в срок не позднее, чем за 

шесть месяцев до начала процедуры государственной итоговой аттестации. 

ГИА завершается присвоением квалификации специалиста среднего звена: 

СПЕЦИАЛИСТ. 
 

РАЗДЕЛ 8. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА 

ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

ЗДОРОВЬЯ 

При реализации ОПОП для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья в колледже созданы условия для доступности, предусмотрена возможность 

применения дистанционных образовательных технологий в доступных для них формах. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья могут 

обучаться по индивидуальному учебному плану в установленные сроки с учетом 

особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

При обучении по индивидуальному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 

увеличен не более чем на один год по сравнению со сроком получения образования  по 

очной форме обучения. 

При реализации ОПОП для обучающихся инвалидов и лиц с  ограниченными 
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возможностями здоровья предусмотрено освоение дисциплины Физическая культура с 

учетом состояния их здоровья. 

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья обеспечен доступ к 

фондам учебно- методической документации. Обучающиеся из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья в 

библиотечной системе колледжа. 

В колледже создана профессиональная и социокультурная толерантная среда, 

необходимая для формирования гражданской, правовой и профессиональной позиции 

соучастия, готовности всех членов коллектива к общению, сотрудничеству и обучению в 

инклюзивной форме. 

В колледже обеспечена доступность к прилегающей территории учебного корпуса. 

Входные пути, пути перемещения внутри здания и территория соответствуют    условиям 

беспрепятственного, безопасного и удобного передвижения маломобильных групп 

студентов с ограниченными возможностями, беспрепятственному подъезду машин скорой 

помощи. 

 

РАЗДЕЛ 9. МЕХАНИЗМ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОПОП 

В целях совершенствования образовательной деятельности колледж при 

проведении внутренней оценки содержания, объема и качества ОПОП и отдельных ее 

элементов привлекает работодателей и педагогических работников сторонних 

образовательных организаций. 

Работодатель принимает участие в разработке ОПОП, разработке рабочих 

программ и фондов оценочных средств для проведения промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям, проводит согласование программы государственной 

итоговой аттестации. 

Рабочие программы по общеобразовательным предметам и учебным дисциплинам 

общего гуманитарного и социально-экономического, математического и 

естественнонаучного, общепрофессионального циклов рассмотрены и одобрены на 

цикловых комиссиях и методическом совете колледжа. 
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Приложение 1  Учебный план 

 

Приложение 2. Календарный учебный график 
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Приложение 3.  Рабочая программа воспитания 
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Рабочая программа воспитания разработана на основании Федерального закона «Об 

образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 №273-ФЗ, требований Федерального 

закона № 304-ФЗ от 31.07.2020 «О внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся», с учетом 

Плана  мероприятий по реализации в 2021 - 2025 годах «Стратегии развития воспитания в 

Российской Федерации на период до 2025 года»  и преемственности целей, задач Примерной 

программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением 

Федерального учебно-методического объединения по общему образованию, в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным 

Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565, Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего общего образования, утвержденным Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 (ред. от 

12.08.2022), учебным планом по основной профессиональной образовательной программе 

среднего профессионального образования – программе подготовки специалистов среднего 

звена 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

 

Разработчик:  ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж» 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

1.1. Цель и задачи программы воспитания обучающихся 

Название Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Основания для 

разработки  

программы 

Настоящая программа разработана на основании следующих 

нормативных правовых документов: 

- Конституция Российской Федерации; 

-Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 

2030 года»; 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 №273-ФЗ 

- Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 

вопросам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 

09.12.2016 г. № 1565; 

- Устав ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж». 

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие 

обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их 

позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении 

опыта поведения и применения сформированных общих и 

профессиональных компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/ специалистов среднего звена на практике. 

Сроки 

реализации 

программы 

На базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 

месяцев. 

Исполнители 

программы 

Координацию деятельности по реализации Программы осуществляет 

директор колледжа, начальник отдела по социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе. 

Практическую работу осуществляет педагогический коллектив 

колледжа: заведующие отделением, преподаватели, педагог-психолог, 

социальный педагог, кураторы и классные руководители учебных 

групп, воспитатели общежития, педагог - библиотекарь, 

руководители кружков, творческих объединений и студий, 

спортивных секций, члены Студенческого совета, представители 

Родительского комитета, представители организаций – работодателей. 

 

Данная программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач 

Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением 

Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом 

заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

Задачи программы воспитания 

Главной задачей является создание организационно-педагогических условий в части 

воспитания, личностного развития и социализации обучающихся в профессиональных 

образовательных организациях с учетом получаемой квалификации на основе соблюдения 

непрерывности процесса воспитания в сфере образования. 

Достижению поставленной цели воспитания обучающихся будет способствовать решение 
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следующих основных задач:  

- Формирование личности обучающегося, способной к принятию ответственных решений, 

нравственному, гражданскому, профессиональному становлению, жизненному самоопределению 

путем формирования общих компетенций, гражданского и патриотического сознания; 

- Формирование, сплочение и развитие студенческого коллектива, в том числе посредством 

системной работы студенческого самоуправления и вовлечения студентов в разнообразные 

коммуникативные ситуации;  

- Формирование у обучающегося культуры здорового образа жизни, отношения к 

сохранению собственного здоровья на основе воспитания психически здоровой, физически 

развитой и социально-адаптированной личности, профилактика отклоняющегося поведения, 

правонарушений, наркомании; 

- Создание условий для самореализации и развития каждого студента, становления 

субъектной позиции с учетом индивидуально-психологических, возрастных особенностей и 

персональных образовательных запросов, условий для социально значимой деятельности 

студентов, направленных на получение их личностного и профессионального опыта, развитие 

общих и профессиональных компетенций;  

- Координация действий педагогов, семьи, других социальных институтов, влияющих на 

развитие и воспитание студентов;  

- Гуманизация и коррекция отношений между студентами и преподавателями (мастерами, 

сотрудниками) образовательной организации;  

- Защита прав и интересов студентов, обеспечение их безопасности, в том числе цифровой; 

- Создание условий для формирования правовой и финансовой грамотности;  

- Создание условий для формирования у студентов предпринимательских компетенций;  

- Организация системной работы по повышению дисциплины, ответственности и 

успеваемости студентов, формирование умения учиться самостоятельно;  

- Формирование цифровой грамотности;  

- Формирование профессиональной идентичности (принятие себя как носителя профессии, 

воспитание чувства принадлежности к профессиональному сообществу как к макрогруппе);  

- Формирование профессиональной ответственности (и перед обществом в целом и перед 

профессиональным сообществом) и умения самооценки результатов своей деятельности 

- Создание условий для неприятия идеологии экстремизма и терроризма, гармонизации 

межнациональных отношений, укоренённых в духовных и культурных традициях 

многонационального народа Российской Федерации; 

- Развитие социальной активности и инициативы, обучающихся через формирование 

готовности к добровольчеству (волонтёрству), творческой активности личности обучающихся 

посредством вовлеченности в разнообразную культурно-творческую деятельность; 

- Воспитание толерантной личности обучающегося, открытой к восприятию других культур 

независимо от их национальной, социальной, религиозной принадлежности, взглядов, 

мировоззрения, стилей мышления и поведения. 

Планомерная реализация поставленных задач позволяет организовать интересную и 

событийно насыщенную жизнь обучающихся и педагогических работников, что является 

эффективным способом профилактики антисоциального поведения обучающихся. 

1.2. Особенности воспитательного процесса 

Воспитательный процесс реализуется в стенах колледжа и в студенческом общежитии. 

 Воспитательный процесс в профессиональном образовательном учреждении имеет свою 

специфику - воспитание в колледже направлено на решение задач профессиональной и 

социальной адаптации, формирование профессиональных качеств и качеств обычного гражданина, 

лидерских качеств и т.д. 

 Учебный процесс и воспитание – единое целое. Профессиональное воспитание, является 

сложным процессом воздействия на личность, на его мастерство и нравственный облик. Оно 

способствует умственному развитию, охватывает всю совокупность элементов обучения, 

воспитания и трудовой подготовки 

 Процесс воспитания в колледже основывается на следующих принципах взаимодействия 

педагогических работников и обучающихся: 
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- неукоснительное соблюдение законности и прав семьи и обучающегося, соблюдения 

конфиденциальности информации об обучающемся и семье, приоритета безопасности 

обучающегося при нахождении в колледже; 

- ориентир на создание в колледже психологически комфортной среды для каждого обучающегося 

и взрослого, без которой невозможно конструктивное взаимодействие обучающихся и педагогов;  

- реализация процесса воспитания главным образом через создание в колледже общностей, 

которые бы объединяли обучающихся и педагогов яркими и содержательными событиями, 

общими позитивными эмоциями и доверительными отношениями друг к другу; 

- организация основных совместных дел обучающихся и педагогов как предмета совместной 

заботы; 

- системность, целесообразность и нешаблонность воспитания как условия его эффективности. 

Основными традициями воспитания в колледже являются: 

- реализация воспитательной работы через проектную деятельность; 

- стержень годового цикла воспитательной работы - ключевые общие дела, через которые 

осуществляется интеграция воспитательных усилий педагогов и обучающихся; 

- важной чертой каждого ключевого дела и большинства используемых для воспитания других 

совместных дел педагогов и обучающихся является коллективная разработка, коллективное 

планирование, коллективное проведение и коллективный анализ их результатов; 

- в проведении общих дел отсутствует соревновательность между учебными группами, 

поощряется конструктивное меж групповые и меж возрастное взаимодействие обучающихся, а 

также их социальная активность;  

- педагоги колледжа ориентированы на формирование коллективов в рамках учебных групп, 

кружков, секций и иных объединений, на установление в них доброжелательных и товарищеских 

взаимоотношений; 

- ключевой фигурой воспитания является руководитель группы (куратор), реализующий по 

отношению к обучающимся защитную, личностно-развивающую, организационную и 

посредническую функции. 

 В колледже действует студенческое самоуправление, в центре его – Студенческий совет, 

деятельность которого регламентирует Положением о студенческом совете. Студенческий совет - 

это инициативная деятельность студентов по решению жизненно важных вопросов по 

организации обучения и досуга, обеспечения дисциплины. 

 В колледже созданы творческие коллективы, в которых реализуются творческие 

программы, выявляются и поддерживаются таланты и дарования, развиваются индивидуальные 

творческие способности участников коллектива. Состав участников творческого коллектива 

формируется из студентов, а также могут входить и преподаватели 

           В колледже организованы и работают кружки, секции, творческие лаборатории которые 

создают условия для социального, культурного и профессионального самоопределения, 

творческой самореализации личности, развития общекультурных и коммуникативных 

компетенций. На добровольной основе студентов с целью развития, поддержки и стимулирования 

их научно-исследовательской деятельности, способствующей повышению качества подготовки 

специалистов, рабочих и служащих активно работают кружки технического творчества. 

 

1.3. Планируемые результаты рабочей программы воспитания 

1.3.1. Личностные результаты реализации программы воспитания 

 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 

Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на 

развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на 

основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 

правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 

обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 

и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 
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Формулировки личностных результатов учитывают требования Закона в части 

формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 

защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и 

традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 

бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 

народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, 

гимн); 

ЛР 1 

Гражданскую позицию как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические 

и демократические ценности 

ЛР 2 

Готовность к служению Отечеству, его защите ЛР 3 

Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире 

ЛР 4 

Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 5 

Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, 

готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать 

в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для 

их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям 

ЛР 6 

Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 7 

Нравственное сознание и поведение на основе усвоения 

общечеловеческих ценностей 

ЛР 8 

Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 9 

Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 10 

Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

ЛР 11 
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вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков 

Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому 

и психологическому здоровью, как собственному, так и других 

людей, умение оказывать первую помощь 

ЛР 12 

Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 13 

Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и 

социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности 

ЛР 14 

Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной жизни 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности  

 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере приготовления и 

обслуживания на предприятиях общественного питания 
ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Формирование основ гражданской идентичности личности в форме 

осознания «Я» как жителя Республики Карелия, чувства 

сопричастности и гордости за свой край. 

ЛР 17 

Формирование эстетических чувств на основе знакомства с 

национальной культурой Республики Карелия, чувства гордости за 

свой город, свой край, за успехи своих земляков; эмпатии, как 

понимания и сопереживания чувствам других людей. 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, 

определенные ключевыми работодателями 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 
проектномыслящий, эффективно взаимодействующий и 
сотрудничающий с членами команды. Осознанно выполняющий 
профессиональные требования. ответственный. 
Дисциплинированный, нацеленный на достижение поставленных 
целей, демонстрирующий  профессиональную жизнестойкость 

ЛР 19 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивно 
реагирующий на критику 

ЛР 20 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости ЛР 21 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению 
ЛР 22 

Управляющий собственным профессиональным развитием, признающий 

ценность непрерывного образования 
ЛР 23 

 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

Наименование профессионального модуля,  Код личностных результатов 
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учебной дисциплины реализации программы 

воспитания 

ОУП.01 Русский язык 
ЛР 1 ЛР 5 ЛР 7 ЛР8 ЛР 11 ЛР 12 

ЛР16 ЛР 17 ЛР 20 ЛР 23 ЛР 26  

ОУП.02 Литература 
ЛР 1 ЛР 5 ЛР 7 ЛР8 ЛР 11 ЛР 12 

ЛР13 ЛР 17 ЛР 20 ЛР 23 ЛР 26 

ОУП.03 Математика 
ЛР1 ЛР 2 ЛР5 ЛР 7 ЛР 8 ЛР11 

ЛР12 ЛР13 ЛР 18 

ОУП.04 Иностранный язык 
ЛР2 ЛР4 ЛР7 ЛР12 ЛР13 ЛР14 

ЛР15 ЛР 17 ЛР 23 

ОУП.05 Информатика 
ЛР 1 ЛР 2 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 

7 ЛР 8 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 12 ЛР 

16 ЛР 18 ЛР 20-23 ЛР 26 

ОУП.06 Физика ЛР5 ЛР9 ЛР11  

ОУП.07 Химия 
ЛР 1 ЛР 2 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 
7 ЛР 8 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 13 ЛР 14 ЛР 
15 ЛР 23 ЛР 26 

ОУП.08 Биология 
ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 17 
ЛР 18 

ОУП.09 История ЛР 4 ЛР 10 ЛР 14 

ОУП.10 Обществознание ЛР 7 ЛР 5 ЛР 10 

ОУП.11 География ЛР 10 ЛР 14  

ОУП.12 Физическая культура 
ЛР 1 ЛР 2 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 

7 ЛР8 ЛР 9 ЛР 10 ЛР 11 ЛР 12 ЛР 

16 ЛР 18 ЛР 20-23 ЛР 26 

ОУП.13 ОБЖ ЛР10 ЛР14 ЛР 19 

ДУП.01 Основы финансовой грамотности 
ЛР1 ЛР2 ЛР3 ЛР4 ЛР5 ЛР6 ЛР7 
ЛР8 ЛР9 ЛР10 ЛР11 ЛР12 ЛР 19-
22 

ДУП.02 Основы проектно-исследовательской деятельности ЛР 1-14 

ОГСЭ.01 Основы философии ЛР5 ЛР9 ЛР11 

ОГСЭ.02 История ЛР 4 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 ЛР 8 

ОГСЭ.03 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

ЛР2 ЛР4 ЛР7 ЛР12 ЛР13 ЛР14 

ЛР15 ЛР 17 ЛР 23 

ОГСЭ.04 Физическая культура ЛР 10 ЛР 14 ЛР 19 ЛР 21-22 

ОГСЭ.05 Психология общения ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 17 

ЕН.01 Химия 
ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 16-18 ЛР 23 

ЛР 24 ЛР 26 

ЕН.02 Экологические основы природопользования ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 23 

ОП.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 
ЛР 10 ЛР 14 ЛР 19 ЛР 21-22 

ОП.02 
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья 
ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 18 

ОП.03 
Техническое оснащение   организаций 

питания 
ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 

ОП.04 Организация обслуживания ЛР 1 ЛР 5 ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 

ОП.05 
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 
ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 23 

ОП.06 
Правовые основы профессиональной 

деятельности 
ЛР 2 ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 

ОП.07 
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 
ЛР 1 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 

ОП.08 Охрана труда ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 18 ЛР 23 ЛР 
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26 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 
ЛР 5 ЛР 8 ЛР 9-10 ЛР 13-14 ЛР 17-
19 ЛР 23 

ПМ. 01 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ЛР 5 ЛР 8 ЛР 9-10 ЛР 13-14 ЛР 17-
19 ЛР 23 

ПМ 02 

 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 1 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 23 

ПМ 03 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 7 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 16-18 ЛР 23-
26 

ПМ 04 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 7 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 16-18 ЛР 23-
26 

ПМ 05 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ЛР 1 ЛР 3 ЛР 4 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 23 

ПМ 06  
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ЛР 7 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 16-18 ЛР 23-
26 

ПМ.07 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер, пекарь) 

ЛР 7 ЛР 9 ЛР 13 ЛР 16-18 ЛР 23-
26 

1.3.2. Результаты профессионального цикла 
 

 Компетентностный подход в воспитании акцентирует внимание на формировании у 

студентов компетенций, обеспечивающих им возможность успешной социализации, 

способствующих выполнению ими в будущем многообразных видов социально-

профессиональной деятельности. 

 В результате образования у студента должна быть сформирована целостная социально-

профессиональная компетентность. Выпускник колледжа должен быть готовым к выполнению 

профессиональных функций, сформировать личностные и метапредметные результаты в 

соответствии с требованиями ФГОС СОО. 

 Выпускник колледжа должен обладать набором профессиональных и общих компетенций 

по ФГОС СПО: 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими 

общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Общие компетенции – это совокупность социально-личностных качеств студента 

выпускника, обеспечивающих осуществление деятельности на определённом квалификационном 

уровне. Именно на развитие социально-личностных и индивидуальных компетенций студента 

направлены усилия воспитательной работы в колледже. 

 Профессиональная компетенция – это познаваемая, поддающаяся оценке, совокупность 

взаимосвязанных знаний, умений и навыков, необходимых для удовлетворительного выполнения 

стандартных требований и разрешений типовых проблемных ситуаций в указанной 

профессиональной области. 

Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
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горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

1.4. Виды, формы и содержание совместной деятельности педагогических работников, 

обучающихся и социальных партнеров организации 
 

Практическая реализация цели и задач воспитания осуществляется в рамках следующих 

направлений воспитательной работы колледжа:  

- профессионально-личностное воспитание, предусматривающее достижение личностных и 

научных результатов при освоении ППССЗ, развитие научного мировоззрения, культуры научного 

исследования; профессиональное развитие личности обучающегося, развитие профессиональных 

качеств и предпочтений; 

- гражданско-правовое и патриотическое воспитание, направленное на формирование 

гражданственности, правовой культуры, чувства патриотизма, готовности служить Отечеству; 

развитие социально значимых качеств личности и самостоятельного опыта общественной 

деятельности;  

- духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание, обеспечивающее развитие 

нравственных качеств личности, антикоррупционного мировоззрения, культуры поведения, 

бережного отношения к культурному наследию; эстетическое воспитание, развитие творческого 

потенциала личности и опыта самостоятельной творческой деятельности; развитие толерантности, 

взаимного уважения и уважения к старшим;  

- воспитание здорового образа жизни и экологической культуры, направленное на развитие 
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физической культуры личности, воспитание здорового и безопасного образа жизни, формирование 

экологической культуры личности.  

Каждое из них представлено в соответствующем модуле. 

Программа воспитания состоит из модулей, которые направлены на решение базовых 

ценностей воспитания и социализации обучающихся. 

Основные формы организации воспитательной работы выделяются по количеству 

участников данного процесса: 

а) массовые формы работы: на уровне района, города, на уровне образовательной 

организации; 

б) мелкогрупповые и групповые формы работы: на уровне учебной группы и в мини-

группах; 

в) индивидуальные формы работы: с одним обучающимся. 

Реализация осуществляется через: 

- социальные проекты  

- открытые дискуссионные площадки  

- проводимые и организуемые спортивные состязания, праздники, фестивали, представления 

- участие в акциях разного уровня, посвященных значимым отечественным и международным 

событиям; 

- разнообразные сборы – выездные события, включающие в себя комплекс коллективных 

творческих дел,  

- общие мероприятия колледжа 

- церемонии награждения студентов и преподавателей за активное участие в жизни колледжа, 

защиту чести колледжа в конкурсах, соревнованиях, олимпиадах, значительный вклад в развитие 

колледжа.  

- выбор и делегирование представителей учебных групп в Студенческий совет колледжа; 

 - индивидуальная помощь студенту (при необходимости) в освоении навыков подготовки, 

проведения и анализа ключевых дел; 

 - наблюдение за поведением студента в ситуациях подготовки, проведения и анализа ключевых 

дел, за его отношениями со сверстниками, с преподавателями и другими членами 

образовательного пространства;  

- при необходимости коррекция поведения студента через частные беседы с ним, через включение 

его в совместную работу с другими студентами, которые могли бы стать хорошим примером для 

него, через предложение взять в следующем ключевом деле на себя роль ответственного за тот 

или иной фрагмент общей работы. 

− концертно-творческая деятельность студентов; 

− студенческое самоуправление; 

− участие в конкурсах, соревнованиях, конференциях, форумах; 

− проведение мероприятий, праздников; 

− пропаганда деятельности преподавателей и студентов в СМИ. 

Все формы организации воспитательной работы в своем сочетании гарантируют с одной 

стороны – оптимальный учет особенностей обучающегося и организацию деятельности в 

отношении каждого по свойственным ему способностям, а с другой – приобретение опыта 

адаптации обучающегося к социальным условиям совместной работы с людьми разных идеологий, 

национальностей, профессий, образа жизни, характера, нрава и т.д. 
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Модули программы воспитания Виды, формы и содержание деятельности 

Ключевые дела ПОО Способствуют интенсификации общения, формируют ответственную позицию студентов к 

происходящему в колледже. Ключевые дела способствуют формированию инициативности и 

опыта сотрудничества студентов, готовности к профессиональной конкуренции и 

конструктивной реакции на критику; формированию позитивного опыта социального 

поведения.  

Вне колледжа:  

- социальные проекты – ежегодные совместно разрабатываемые и реализуемые 

обучающимися и педагогами комплексы дел (благотворительной, экологической, 

патриотической, трудовой направленности), ориентированные на преобразование 

окружающего колледжа социума.  

- проводимые и организуемые совместно с социальными партнерами – отделом культуры, 

спорта и молодежной политики, некоммерческими организациями, социальным центром 

помощи семье и детям, учреждениями здравоохранения – просветительские акции, 

фестивали, представления, которые открывают возможности для творческой самореализации 

обучающихся и включают их в деятельную заботу об окружающих.  

На уровне колледжа: 

- мероприятия колледжа – ежегодно проводимые творческие (театрализованные, культурно-

развлекательные, культурно-познавательные, интеллектуальные и т.п.) дела, связанные со 

значимыми для обучающихся и педагогов знаменательными датами, в которых участвуют все 

группы. 

- торжественные ритуалы.  

- спортивные мероприятия, направленные на укрепление и совершенствование физического 

состояния, формирование потребности в здоровом стиле жизни. 

- беседы, лекции, просветительские мероприятия, направленные на вовлечение обучающихся 

в общественно значимую деятельность по профилактике экстремизма и терроризма, 

поощрение социальной активности обучающихся, развитие позитивных межличностных 

отношений между обучающимися, формирование чувства доверия и уважения друг к другу. 

- творческие мероприятия, проектная деятельность, акции, направленные на приобщение 

обучающихся к нормам и ценностям профессионального сообщества, способствовать 

формированию устойчивого интереса к профессиональной деятельности. 

- комплекс мероприятий, направленных на профилактику наркомании, табакокурения, 

алкоголизма, профилактику ВИЧ/СПИД. 

На уровне учебной группы:  

- выбор и делегирование представителей группы в студенческий совет колледжа, 

ответственных за подготовку ключевых дел; 
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- участие групп в реализации ключевых дел колледжа; 

- проведение в рамках группы итогового анализа обучающимися ключевых дел колледжа, 

участие представителей группы в итоговом анализе проведенных дел на уровне колледжа.  

На индивидуальном уровне:  

- вовлечение по возможности, каждого обучающегося в ключевые дела колледжа в одной из 

возможных для них ролей: сценаристов, постановщиков, исполнителей, ведущих, 

декораторов, ответственных за костюмы и оборудование, ответственных за приглашение и 

встречу гостей и т.п.; 

- индивидуальная помощь обучающемуся (при необходимости) в освоении навыков 

подготовки, проведения и анализа ключевых дел; 

- наблюдение за поведением обучающегося в ситуациях подготовки, проведения и анализа 

ключевых дел, за его отношениями со сверстниками, старшими и младшими обучающимся, с 

педагогами и другими взрослыми; 

- при необходимости коррекция поведения обучающегося через частные беседы с ним, через 

включение его в совместную работу с другими обучающимися, которые могли бы стать 

хорошим примером для обучающегося, через предложение взять в следующем ключевом деле 

на себя роль ответственного за тот или иной фрагмент общей работы. 

Кураторство и поддержка Отражает деятельность по созданию и развитию коллектива  учебной группы, по 

обнаружению и разрешению проблем обучающихся, оказания помощи им в становлении  

субъектной позиции,  реализации механизмов самоуправления. Также это деятельность по 

организации взаимодействия педагогов с родителями студентов, выработки стратегии 

взаимодействия в проблемных ситуациях, привлечения внутренних и внешних 

воспитательных ресурсов. 

Работа с учебной группой: 

- инициирование и поддержка участия группы в ключевых делах колледжа, оказание 

необходимой помощи детям в их подготовке, проведении и анализе; 

- проведение тематических классных часов как часов плодотворного и доверительного 

общения педагога и обучающихся, основанных на принципах уважительного отношения к 

личности обучающегося, поддержки активной позиции каждого обучающегося в беседе, 

предоставления обучающимся возможности обсуждения и принятия решений по 

обсуждаемой проблеме, создания благоприятной среды для общения. 

- сплочение коллектива группы через: игры и тренинги на сплочение и командообразование; 

- выработка совместно с обучающимися законов группы, помогающих обучающимся освоить 

нормы и правила общения, которым они должны следовать в колледже.  

Индивидуальная работа с обучающимися:  

- изучение особенностей личностного развития обучающегося через наблюдение за 
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поведением в повседневной жизни, в специально создаваемых педагогических ситуациях, в 

организуемых педагогом беседах по тем или иным нравственным проблемам, результаты 

наблюдения сверяются с результатами бесед  руководителя группы с родителями 

обучающегося, с преподающими в его группе преподавателями, а также (при необходимости) 

с педагогом-психологом или социальным педагогом. 

- поддержка обучающегося в решении важных для него жизненных проблем (налаживание 

взаимоотношений с одногруппниками или преподавателями, выбор вуза и дальнейшего 

трудоустройства, успеваемость и т.п.), когда каждая проблема трансформируется 

руководителем группы  в задачу для обучающегося, которую они совместно стараются 

решить. 

- коррекция поведения обучающегося через частные беседы с ним, его родителями или 

законными представителями, с другими обучающимися группы; через включение в 

проводимые педагогом-психологом  и социальным педагогом тренинги общения; через 

предложение взять на себя ответственность за то или иное поручение в группе.  

Работа с преподавателями, преподающими в группе: 

- регулярные консультации руководителя группы с преподавателями-предметниками, 

направленные на формирование единства мнений и требований педагогов по ключевым 

вопросам воспитания, на предупреждение и разрешение конфликтов между преподавателями 

и обучающимися; 

- проведение малых педсоветов, совета профилактики направленных на решение конкретных 

проблем группы и интеграцию воспитательных влияний на обучающихся; 

- привлечение преподавателей к участию в родительских собраниях для объединения усилий 

в деле обучения и воспитания обучающихся. 

Работа с родителями обучающихся или их законными представителями: 

- регулярное информирование родителей об успехах и проблемах, о жизни группы в целом; 

- помощь родителям или их законным представителям в регулировании отношений между 

ними, администрацией колледжа и преподавателями-предметниками; 
- организация родительских собраний, родительских всеобучей происходящих в режиме 

обсуждения наиболее острых проблем обучения и воспитания обучающихся; 

- привлечение членов семей обучающихся к организации и проведению дел группы и 

колледжа. 

Организация взаимодействия участников учебного процесса (обучающихся, педагогических 

работников, родителей, администрации) посредством использования мессенджеров, 

социальных сетей, электронной почты. 

Учебное занятие Отражает совместную деятельность педагогов и студентов по соорганизации составляющих 

учебно-воспитательного процесса, определяющих общую эмоционально-психологическую 
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атмосферу жизнедеятельности колледжа. Модуль также предусматривает взаимодополнение 

учебного и воспитательного процессов, поиск воспитательных решений в учебной 

деятельности, в том числе в дополнительном образовании колледжа: 

- установление доверительных отношений между преподавателем и его обучающимися, 

способствующих позитивному восприятию обучающимися требований и просьб 

преподавателя, привлечению их внимания  к обсуждаемой на уроке информации, 

активизации их познавательной деятельности; 

- побуждение обучающегося соблюдать общепринятые нормы поведения, правила общения 

со старшими (педагогическими  работниками) и сверстниками, принципы учебной 

дисциплины и самоорганизации; 

- привлечение внимания обучающегося к ценностному аспекту изучаемых на учебных 

предметах, дисциплинах и ПМ явлений, организация их работы с получаемой на занятии 

социально значимой информацией – инициирование ее обсуждения, высказывания 

обучающимся своего мнения по ее поводу, выработки своего к ней отношения; 

- использование воспитательных возможностей содержания учебной дисциплины и ПМ через 

демонстрацию обучающимся примеров ответственного, гражданского поведения, проявления 

человеколюбия и добросердечности, через подбор соответствующих текстов для чтения, 

задач для решения, проблемных ситуаций для обсуждения в группе; 

- включение в занятие игровых процедур, которые помогают поддержать мотивацию 

обучающегося к получению знаний, налаживанию позитивных межличностных отношений в 

группе, помогают установлению доброжелательной атмосферы во время занятия; 

- инициирование и поддержка исследовательской деятельности обучающихся в рамках 

реализации ими индивидуальных и групповых исследовательских проектов, что даст 

обучающимся возможность приобрести навык самостоятельного решения теоретической 

проблемы, навык генерирования и оформления собственных идей, навык уважительного 

отношения к чужим идеям, оформленным в работах других исследователей, навык 

публичного выступления перед аудиторией, аргументирования и отстаивания своей точки 

зрения. 

Студенческое самоуправление Студенческое самоуправление в колледже осуществляется следующим образом: 

На уровне колледжа: 

- через деятельность выборного студенческого совета колледжа, создаваемого для учета 

мнения обучающихся по вопросам управления образовательной организацией и принятия 

административных решений, затрагивающих их права и законные интересы; 

- через деятельность старостата, объединяющего старост группы для облегчения 

распространения значимой для обучающихся информации и получения обратной связи от 

групповых коллективов; 
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- через работу постоянно действующего студенческого актива, инициирующего и 

организующего проведение личностно значимых для обучающихся событий (соревнований, 

конкурсов, фестивалей, акций, флешмобов и т.п.); 

На уровне учебной группы: 

- через деятельность выборных по инициативе и предложениям обучающихся группы 

лидеров (например, старост), представляющих интересы группы в делах колледжа и 

призванных координировать его работу с работой студенческого совета колледжа и 

руководителей групп; 

- через деятельность выборных органов самоуправления, отвечающих за различные 

направления работы группы (например: отдел физкультуры и спорта, отдел культуры и 

связей с общественностью). 

На индивидуальном уровне: 

- через вовлечение обучающихся в планирование, организацию, проведение и анализ дел 

колледжа и внутригрупповых дел и т.п. 

Правовое сознание  Включение обучающихся в совершенствование предметно-пространственной среды, 

вовлечение в социально одобряемую социальную активность. Профилактика деструктивного 

поведения, в том числе,   с обучающимися,, проживающими в общежитии, создание 

предпосылок для социально одобряемых «малых дел» в быту. Превентивная работа со 

сценариями социально одобряемого поведения. Создание предпосылок для обнаружения у 

обучающегося стремления к активному улучшению ситуации, компенсации негативных 

обстоятельств через: 

- групповую и адресную профилактическую работу со студентами, информационно-

просветительскую деятельность;  

- диагностическую работу;  

- разъяснительную работу с родителями (законными представителями) обучающихся, в том 

числе адресная.  

Проведение круглых столов, профилактических бесед, дискуссий, тренингов направленных 

на профилактику и предупреждение правонарушений и преступлений.  

Профессиональный выбор   Данный модуль ставит своей целью повышение конкурентоспособности выпускников 

колледжа, построение его личной профессиональной траектории, поддержание 

положительного имиджа колледжа, сокращение времени адаптации выпускника при выходе 

на работу. Для этого создаются необходимые условия для профессионального саморазвития и 

самореализации личности обучающегося через вовлечение их в трудовую и проектную 

активность и эффективного функционирования Центра содействия трудоустройству 

выпускников, участия обучающихся в чемпионатах «Молодые профессионалы» (WorldSkills 

Russia) и других конкурсах профессионального мастерства, например: «Лучший по 
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профессии». Кроме этого в данном модуле предусматривается профессиональное 

просвещение школьников города; диагностика и консультирование по проблемам 

профориентации, организация профессиональных проб школьников, а также привлечение 

социальных партнеров организации к проведению конференций, круглых столов, конкурсов, 

олимпиад и других мероприятий. Организация экскурсий на предприятия, встреч с 

представителями разных профессий и социальных ролей, организация участия в мастер-

классах, стажировках. 

Организация предметно-эстетической среды Окружающая обучающегося предметно-эстетическая среда колледжа, при условии ее 

грамотной организации, обогащает внутренний мир обучающегося, способствует 

формированию у него чувства вкуса и стиля, создает атмосферу психологического комфорта, 

поднимает настроение, предупреждает стрессовые ситуации, способствует позитивному 

восприятию обучающимся колледжа.  

Воспитывающее влияние на обучающегося осуществляется через такие формы работы с 

предметно-эстетической средой колледжа как: 

- оформление интерьера помещений (фойе, коридоров, залов, лестничных пролетов и т.п.) и 

их периодическая переориентация, которая может служить хорошим средством разрушения 

негативных установок обучающегося на учебные и внеучебные занятия; 

- размещение на стенах колледжа регулярно сменяемых экспозиций: творческих работ 

обучающихся, позволяющих им реализовать свой творческий потенциал, а также знакомящих 

их с работами друг друга, картин и фоторабот определенного художественного стиля, 

знакомящего обучающихся с разнообразием эстетического осмысления мира; 

- озеленение территории, разбивка клумб, тенистых аллей для активного и тихого отдыха; 

- благоустройство кабинетов, осуществляемое руководителями групп вместе с 

обучающимися своих кабинетов, создание уютного, комфортного пространства, 

располагающего к эффективному процессу обучения; 

- событийный дизайн – оформление пространства проведения конкретных событий в 

колледже (праздников, церемоний, торжественных линеек, творческих вечеров, выставок, 

собраний, конференций и т.п. 

- акцентирование внимания обучающихся посредством элементов предметно-эстетической 

среды (стенды, плакаты, инсталляции) на важных для воспитания ценностях колледжа, ее 

традициях, правилах. 

Взаимодействие с родителями 

 

Вовлечение родителей в коллегиальные формы управления воспитанием, организацию 

профориентационно значимого общения коллектива обучающихся с родителями как 

носителями трудового опыта и корпоративной культуры. Работа с родителями или законными 

представителями обучающихся осуществляется для более эффективного достижения цели 

воспитания, которое обеспечивается согласованием позиций семьи и колледжа в данном 
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вопросе. Работа с родителями или законными представителями обучающихся осуществляется 

в рамках следующих видов и форм деятельности:  

На уровне учебной группы: 

- общие для колледжа родительские собрания, родительские всеобучи, тренинги 

происходящие в режиме обсуждения наиболее острых проблем обучения и воспитания 

обучающихся;  

На индивидуальном уровне:  

- работа специалистов по запросу родителей для решения острых конфликтных  ситуаций; 

- индивидуальное консультирование c целью координации воспитательных усилий педагогов 

и родителей. 

«Цифровая среда»   Обеспечение первичного опыта знакомства с реалиями сбора и использования цифрового 

следа, предупреждение деструктивного поведения в сетевой среде. Организация освоения 

цифровой деловой коммуникации, дистанционного публичного выступления, соблюдения 

сетевого этикета, использования актуальных информационных инструментов расширения 

коммуникационных возможностей. Финансово-правовая грамотность в использовании 

цифровой среды. 

«Молодежные общественные объединения»   Действующее на базе колледжа студенческое общественное объединение – это добровольное, 

самоуправляемое, некоммерческое формирование, созданное по инициативе обучающихся и 

взрослых, объединившихся на основе общности интересов для реализации общих целей, 

указанных в уставе общественного объединения.  

- волонтерский студенческий отряд «Добрые сердца» - волонтерская деятельность, 

направленная на оказание социально-педагогической поддержки детей и подростков, 

профилактику социально опасных форм поведения, организацию отдыха, досуга молодежи и 

вторичной занятости студентов 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ  

ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

 

Основным направлением самоанализа воспитательной работы является результат 

воспитания, социализации и саморазвития обучающихся. Критерием, на основе которого 

осуществляется данный анализ, является динамика личностного развития обучающихся каждой 

группы.  

Показатели внутренней оценки качества условий, созданных для воспитания обучающихся, 

эффективности реализации рабочей программы воспитания и оценка результативности 

воспитательной работы отражены в таблице 1. Основные направления самоанализа. 
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Таблица 1. Основные направления самоанализа 

№п/

п 
Показатели качества и эффективности реализации программы 

Единица 

измерения 

Значение показателя учебной группы 

на 1 курсе на 2 курсе на 3 курсе 

1.  Раздел 1. Показатели качества созданных условий для воспитания обучающихся 

1.1.  Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне 

области, города, в которых участвовали обучающиеся учебной группы 

ед.    

1.2.  Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне 

колледжа, в которых участвовали обучающиеся учебной группы 

ед.    

1.3.  Количество творческих объединений в колледже, в которых могут 

бесплатно заниматься обучающиеся 

ед.    

1.4.  Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в творческих 

объединениях от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

1.5.  Количество спортивных и физкультурно-оздоровительных секций и т.п. 

в колледже, в которых могут бесплатно заниматься обучающиеся 

ед.    

1.6.  Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в 

спортивных секциях и т.п., от общей численности обучающихся в 

учебной группе 

%    

1.7.  Доля обучающихся, участвующих в работе студенческого совета, 

стипендиальной или др. комиссиях, от общей численности обучающихся 

в учебной группе 

%    

1.8.  Доля обучающихся, принявших участие в анкетировании по выявлению 

удовлетворенностью качеством обучения и условиями образовательного 

процесса, от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

1.9.  Доля родителей (законных представителей) обучающихся, оценивших на 

«хорошо» и «отлично» удовлетворенность условиями образовательного 

процесса, от общей численности родителей обучающихся в учебной 

группе 

%    

1.10.  Доля обучающихся, участвовавших в добровольном социально-

психологическом тестировании на раннее выявление немедицинского 

потребления наркотических средств и психотропных веществ, от общей 

численности обучающихся группы 

%    

2.  Раздел 2. Показатели эффективности проведенных воспитательных мероприятий для профессионально-личностного развития 

обучающихся 

2.1.  Доля обучающихся, не пропустивших ни одного учебного занятия по 

неуважительной причине от общей численности обучающихся в учебной 

группе 

%    
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2.2.  Средний балл освоения ППКРС 

 по итогам учебного года (по всем обучающимся учебной группы по 

результатам промежуточной аттестации за зимнюю и летнюю сессии) 

1,0-5,0 

балл 

   

2.3.  Доля обучающихся, участвовавших в предметных олимпиадах от общей 

численности обучающихся в учебной группе 

%    

2.4.  Количество победителей, занявших 1, 2 или 3 место в предметных 

олимпиадах, из обучающихся учебной группы 

чел.    

2.5.  Количество участников, выступивших с докладами на научно-

практических конференциях, из числа обучающихся в учебной группе 

чел.    

2.6.  Доля обучающихся, получающих именную стипендию, 

правительственную стипендию, стипендию Губернатора Ростовской 

области от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

2.7.  Доля обучающихся, получающих повышенную стипендию по 

результатам сессий от общей численности обучающихся в учебной 

группе 

%    

2.8.  Доля обучающихся, получивших оценку «отлично» и положительный 

отзыв работодателя по преддипломной практике от общей численности 

обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.9.  Доля обучающихся, участвующих в региональном чемпионате WSR, от 

общей численности обучающихся в учебной группе 

% -   

2.10.  Доля обучающихся, получивших призовые места на чемпионатах WSR, 

от общей численности обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.11.  Доля обучающихся, сдавших ДЭ на положительную оценку (отлично, 

хорошо, удовлетворительно), от общей численности обучающихся в 

учебной группе 

% - -  

2.12.  Доля обучающихся, сдавших ДЭ на «отлично» от общей численности 

обучающихся в учебной группе 

% - -  

2.13.  Количество обучающихся в учебной группе, получивших в ходе ГИА 

оценку «неудовлетворительно» 

чел. - -  

2.14.  Доля обучающихся, получивших дипломы, грамоты за участие в 

творческих конкурсах, фестивалях, иных мероприятиях различного 

уровня, от общей численности обучающихся в учебной группе 

%    

2.15.  Доля обучающихся, получивших награды, грамоты за участие в 

спортивных соревнованиях, ГТО и иных физкультурно-оздоровительных 

мероприятиях различного уровня, от общей численности обучающихся в 

учебной группе 

%    
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2.16.  Доля положительных отзывов работодателей по результатам 

проведенных воспитательных мероприятий от общего количества 

отзывов работодателей в учебной группе 

%    

2.17.  Доля положительных отзывов родителей (законных представителей) 

обучающихся учебной группы по результатам проведенных 

воспитательных мероприятий от общего количества отзывов родителей 

учебной группы 

%    

2.18.  Количество обучающихся учебной группы, состоящих на различных 

видах профилактического учета/контроля 

чел.    

2.19.  Количество обучающихся с выявленным фактом немедицинского 

потребления наркотических средств и психотропных веществ в учебной 

группе 

чел.    

2.20.  Количество правонарушений, совершенных обучающимися учебной 

группы за учебный год 

ед.    

2.21.  Количество обучающихся, получивших травмы при проведении 

воспитательных мероприятий 

чел.    
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное взаимодействие 

педагогических, руководящих и иных работников колледжа, обучающихся и родителей (законных 

представителей) несовершеннолетних обучающихся. 

Воспитательные мероприятия (в том числе, виртуальные экскурсии, семинары и т.п.) 

проводятся с применением дистанционных образовательных технологий, при этом обеспечивается 

свободный доступ каждого обучающегося к электронной информационно-образовательной среде 

колледжа и к электронным ресурсам.  

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в 

контексте реализации образовательной программы. Для реализации рабочей программы 

воспитания инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья создаются 

специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья.  

 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 

ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 

ресурсами в колледже. 

         Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(далее Программа), разработана на основании:  

- Конституции Российской Федерации; 

- Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 №273-ФЗ;  

- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в Федеральный 

закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»;  

         - Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный Приказом 

Минобрнауки России 09.12.2016 г. № 1565; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 

№ 413 (ред.от 12.08.2022 г);  

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762 «об 

утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрировано в 

Минюсте России 21 сентября 2022 г. N 70167); 

и с учетом: 

- Конвенции ООН о правах ребенка;  

- Федерального Закона от 28.06.2014 №172-ФЗ «О стратегическом планировании в 

Российской Федерации»; 

- Федерального закона от 06.10.2003 № 131-ФЗ «Об общих принципах организации местного 

самоуправления в Российской Федерации»;  

- Федерального закона от 12.01.1996 № 7-ФЗ «О некоммерческих организациях»;  

- Федерального закона от 11.08.1995 № 135-ФЗ «О благотворительной деятельности и 

добровольчестве (волонтерстве)»;  

- Федерального закона от 19.05.1995 № 82-ФЗ «Об общественных объединениях»;  

- Указа Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях 

развития Российской Федерации на период до 2030 года»;  

- Перечня поручений Президента Российской Федерации от 29.12.2016 № ПР-2582, п.2б; 

- Перечня поручений Президента Российской Федерации от 06.04.2018 № ПР-580, п.1а;   
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- Распоряжения Правительства Российской Федерации от 13.02.2019 № 207-р об утверждении 

Стратегии пространственного развития Российской Федерации на период до 2025 года; 

- Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года, 

утвержденная распоряжением Правительства РФ от 29.05.2015 г. № 996-р;  

 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

 

Для реализации рабочей программы воспитания колледж укомплектован 

квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается 

кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за организацию 

воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя директора 

по ОД, руководителя отдела по СВ и КМР, непосредственно курирующего данное направление. 

Осуществление воспитательных мероприятий в ходе реализации образовательной программы 

проводится педагогом-психологом, педагогом-организатором ОБЖ, социальным педагогом, 

руководителями физического воспитания, воспитателями общежития, руководителями групп, 

преподавателями. Функционал работников регламентируется требованиями квалификационного 

справочника и должностными инструкциями. 

 

Наименование должности 

Кол-во 

штатных 

единиц 

Функционал, связанный с организацией и 

реализацией воспитательного процесса 

Директор 1 Несёт ответственность за организацию 

воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации 

Заместитель директора по 

образовательной 

деятельности  

1 Организация, контроль образовательной 

деятельности, профориентации 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе 

1 Руководит работой по организации и проведению 

культурно-массовых мероприятий, занимается 

управлением воспитательной деятельности на 

уровне колледжа. 

Социальный педагог 1 Социальная помощь и поддержка обучающихся. 

Проведение групповых, индивидуальных 

мероприятий по социальной адаптации и 

профилактики. Сопровождение детей-сирот, детей, 

оставшихся без попечения родителей, лиц с 

инвалидностью и ОВЗ 

Педагог-психолог 1 Психолого-педагогическое сопровождение 

образовательного и воспитательного процесса. 

Организация и проведение диагностических и 

коррекционных мероприятий. Групповое и 

индивидуальное консультирование  

Преподаватель/ мастер 

производственного обучения 

20 Организация и проведение учебных занятий, 

практики с учетом реализации программы 

воспитания 

Куратор\классный 

руководитель 

1 Организация и проведение мероприятий в учебной 

группе по всем модулям программы воспитания, 

вовлечение в ключевые дела образовательной 

организации. Осуществление взаимодействие с 

родителями. Индивидуальное сопровождение 
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обучающихся. 

Педагог-организатор ОБЖ 1 Осуществление воспитательной и информационно-

мотивационной функции. 

Руководители физического 

воспитания 

1 Осуществление воспитательной, диагностической и 

информационно-мотивационной функции. 

Воспитатели общежития 2 Осуществление воспитательной, диагностической, 

адаптационно-социализирующей, информационно-

мотивационной, консультационной функции во 

внеучебное время 

 

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели и 

сотрудники колледжа, так и иные лица, обеспечивающие прохождения производственных 

практик, подготовку к чемпионатам WSR, проведение мероприятий на условиях договоров 

гражданско-правового характера, а также родители (законные представители) 

несовершеннолетних обучающихся. 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

указанных в рабочей программе воспитания мероприятий. При подготовке к соревнованиям 

«Ворлдскиллс» используются собственные ресурсы. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение 

безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

Для проведения воспитательной работы колледж располагает следующими ресурсами: 

библиотеки с выходом в Интернет, актовый зал, спортивные залы со спортивным оборудованием, 

тренажёрный зал, специальные помещения для работы кружков, секций, клубов, с необходимым 

для занятий материально-техническим обеспечением (оборудование, инвентарь и т.п.). 

Наименования  
Кол-во 

единиц 
Основные требования 

Лаборатории/ Мастерские 1  Проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся и 

соответствующим действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 

Кабинеты, используемые для 

учебной деятельности 

21 Проведение всех видов  дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся и 

соответствующим действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 

Библиотека, читальный зал с 

выходом в Интернет 

1 Обеспечение учебного и воспитательного процесса 

всеми формами и методами библиотечного и 

информационно-библиографического 

обслуживания: научно-исследовательская работа. 

Обеспечение доступа к информационным ресурсам 

Интернета, учебной и художественной литературе, 

коллекциям медиаресурсов на электронных 

носителях, к множительной технике для 

тиражирования учебных и методических тексто-

графических и аудио- и видеоматериалов, 

результатов творческой, научно-исследовательской 

и проектной деятельности обучающихся 

Актовый зал 1 Проведение культурного студенческого досуга и 

занятий художественным творчеством, 

техническое оснащение которого обеспечивает 
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качественное воспроизведение фонограмм, звука, 

видеоизображений, а также световое оформление 

мероприятия;  

проведения массовых мероприятий, собраний, 

представлений, досуга и общения обучающихся, 

группового просмотра кино- и видеоматериалов, 

организации сценической работы, 

театрализованных представлений; для работы 

органов студенческого самоуправления. 

Спортивный зал 1 Систематическое проведение  занятий физической 

культурой и спортом, проведения секционных 

спортивных занятий, участия в физкультурно-

спортивных и оздоровительных мероприятиях; 

выполнения нормативов комплекса ГТО; 

- наличие эффективной системы вентиляции; 

- обеспечение пожарной безопасности  

- нормальная освещенность;  

- соответствие площади и высоты помещения 

действующим инженерным нормативам; 

- соблюдение температурного режима, уровня 

влажности и шумового загрязнения;  

- наличие инвентаря и помещений для его 

хранения. 

Тренажерный зал  1 Наличие спортивного оборудования и инвентаря 

Стрелковый тир 1 В любой модификации включая электронный или 

место для стрельбы 

Кабинет педагога-психолога 1 Для работы психолого-педагогических и 

социологических служб  

Кабинет социального педагога 1 Для работы психолого-педагогических и 

социологических служб  

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-

ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

− информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности;  

− информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

− планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

− мониторинг воспитательной работы;  

− дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности);  

− дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных 

средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности представлена на сайте организации kpk-karelia.ru. 
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Приложение 4 Календарный план воспитательной работы   

РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 
 
 
 
 
 
  

  УТВЕРЖДАЮ 
Директор ГБПОУ РК 

«Костомукшский  
политехнический  

колледж» 
___________________Яцевич 

В.Н. 
«__» _________ 2023 г 

 

                КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

по образовательной программе среднего профессионального образования  

на период 2023 - 2027г. 

                                              

 

   

 

 

 

 

 

Костомукша 

 2023
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                В ходе планирования воспитательной деятельности  учитывается воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, 

проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

«Финансовая культура» https://fincult.info/; 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий), в том числе 

«День города, День присвоения г. Петрозаводску почетного звания Российской Федерации «Город воинской славы» и др. 

а также отраслевые профессионально значимые события и праздники в том числе «День металлурга» 

 

Дата 
Содержание и формы 

деятельности. Участники 
Место 

проведения 
Ответственные ЛР 

Наименование 

модуля 

СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний 
Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории, 

актовый зал 

 Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп  

1, 2, 

4, 5, 

12, 15 

 

«Ключевые дела 

ПОО» 

 

Лекция, беседа, дискуссия: 

«Мои права и обязанности» 

(ознакомление с Конституцией 

РФ, Уставом учебного 

заведения, Правилами 

внутреннего распорядка 

учебного заведения и другими 

локальными актами 

образовательной организации.)  

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

аудитории 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе 

заместитель директора по УР,  

кураторы и классные 

руководители групп, 

социальный педагог, педагог – 

организатор ОБЖ, воспитатель 

общежития. 

1, 3, 

4, 9 
«Правовое сознание» 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
about:blank
https://onf.ru/
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
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Анкетирование студентов с 

целью составления психолого-

педагогических характеристик, 

формирования социального 

паспорта групп, выявления 

студентов, склонных к 

девиантному поведению, 

организации психолого-

педагогического 

сопровождения. 

2 

День окончания Второй 

Мировой войны: классный час 

- семинар 

Обучающиеся  

2 курса 

Учебные 

аудитории 

Преподаватель истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 5, 6 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

3 

День солидарности в борьбе с 

терроризмом. Классный час - 

семинар, посвященный памяти 

жертв террористических атак, в 

рамках акции посвященной 

Дню солидарности в борьбе с 

терроризмом 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Педагог – организатор ОБЖ, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 3 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

8 
Международный день 

распространения грамотности 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Преподаватели русского языка 

и литературы, кураторы и 

классные руководители групп 

1,4,9 «Учебное занятие» 

 

Неделя здорового образа 

жизни. Правовые часы в рамках 

недели ЗОЖ "Я - гражданин 

России" с участием работников 

правоохранительных органов, 

медицинских работников 

(примерная тематика): 

- ФЗ «Об охране здоровья 

граждан от воздействия 

окружающего табачного дыма 

и последствий потребления 

Обучающиеся  

2,3 курса 

актовый зал, 

спортивный 

зал, учебные 

аудитории 

начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватель физической 

культуры, кураторы и 

классные руководители групп, 

медицинский работник, 

представители работников 

правоохранительных органов. 

1, 2, 3, 

9, 10, 

12 

«Ключевые дела 

ПОО» 
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табака»; 

- Законодательство РФ об 

ответственности за оборот 

наркотических средств и 

психотропных веществ. 

 

Организация работы 

творческих коллективов. 

Вовлечение обучающихся в 

работу театральных кружков, 

студий, клубов по интересам. 

Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе 

2, 5, 7, 

8 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

 

Организация работы 

спортивных секций. 

Вовлечение обучающихся в 

спортивные секции 

Обучающиеся всех 

курсов 

Спортивный 

зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

преподаватель физической 

культуры 

1, 3, 7, 

9 

«Ключевые дела 

ПОО» 

15 Студенческая конференция 
Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

педагоги дополнительного 

образования. 

1-15, 

19-23 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Профессиональный 

выбор» 

 

23 День первокурсника 
Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе 

педагоги дополнительного 

образования. 

1-9, 

19,21 

«Ключевые дела 

ПОО» 

 «Студенческое 

самоуправление» 

«Профессиональный 

выбор» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

25-29 
Неделя безопасности 

дорожного движения 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

10 

«Учебное занятие» 

«Кураторство и 

поддержка» 
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специалист по охране труда, 

кураторы и классные 

руководители групп. 

27-

02.10 

День профессионально-

технического образования 

Информационная  кампания, 

посвященная празднованию 

Дня профтехобразования- 

размещение информации на 

официальном сайте 

колледжа,на сайтах 

организаций-партнеров, в 

соцсетях, в СМИ. 

 

Преподаватели, 

студенты, 

родители/законные 

представители 

Сайт колледжа, 

стенды на 

территории 

колледжа, 

учебные 

аудитории 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп. 

4, 5, 

7,9,13, 

19-23 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Профессиональный 

выбор» 

«Цифровая среда» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

27-

02.10 

«Без истории нет будущего» - 

работа передвижной выставки  

«СПО Карелии в лицах», 

посвященной юбилею системы 

СПО. 

Преподаватели, 

студенты, 

родители/законные 

представители 

Учебные 

аудитории, 

сайт колледжа, 

стенды на 

территории 

колледжа 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

представитель предприятия. 

4, 5, 

7,9,13, 

17-23 

 

«Профессиональный 

выбор» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

27-

02.10 

«Открытый диалог» - 

круглый стол, экскурсия на 

предприятие 

Преподаватели, 

студенты, 

родители/законные 

представители 

Предприятие 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп. 

4, 5, 

7,9,13, 

19-23 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Профессиональный 

выбор» 

 

27-

02.10 

«Моя профессия – моя 

династия» - выставка 

фотографий, видеороликов, 

посвященных 100-летию с 

начала чествования в России 

званий и наград человека труда 

 

Преподаватели, 

студенты, 

родители/законные 

представители 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп,инженер-

программист. 

4, 5, 

7,9,13, 

19-23 

 

«Профессиональный 

выбор» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

ОКТЯБРЬ 

4 День гражданской обороны. Обучающиеся всех Учебные Педагог – организатор ОБЖ, 1,2,3 «Ключевые дела 
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Всероссийский открытый 

урок. 

курсов, 

преподаватели 

аудитории кураторы и классные 

руководители групп. 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

5 

День Учителя: праздничный 

концерт, подготовленный 

силами обучающихся и их 

законных представителей 

Обучающиеся 

участники 

праздничного 

концерта, 

преподаватели и 

администрация 

колледжа. 

Актовый зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

студенты, родители/законные 

представители, 

преподаватели. 

1, 4, 6, 

7, 11 

 «Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

15 
Всемирный день 

математики. 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Преподаватели математики, 

кураторы и классные 

руководители групп 

4,9  «Учебное занятие» 

15 

Всероссийский урок 

«Экология и 

энергосбережение» в рамках 

Всероссийского фестиваля 

энергосбережения 

#ВместеЯрче 

Обучающиеся  

2, 3 курса 

Учебные 

аудитории ПОО 

Преподаватель дисциплин 

"Экология", "География" 

2, 9, 10, 

11 
«Учебное занятие» 

 

Родительское собрание: 

предмет обсуждения - 

качество освоения 

обучающимися основной 

профессиональной 

образовательной программы 

Родители и 

законные 

представители 

обучающихся 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

2, 12 
«Взаимодействие с 

родителями» 

 
Первенство колледжа по 

мини - футболу 

Обучающиеся всех 

курсов 
Спортивный зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

преподаватель физической 

культуры 

1,3,7,11

,12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

20 День повара 
Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп по 

4, 9, 13, 

16, 19-

23 

«Профессиональный 

выбор» 
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профессии  

28-30 

(люб

ой 

день) 

День интернета. 

Всероссийский урок 

безопасности школьников в 

сети интернет 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории, сайт 

колледжа 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

4,6,7,12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

«Цифровая среда» 

30 

День памяти жертв 

политических репрессий: 

классный час, беседа, 

дискуссия, урок 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Преподаватель истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 5, 

8, 12 

«Учебное занятие» 

 

НОЯБРЬ 

4 
День народного единства: 

Игра! 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

группы 

Преподаватель истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 5, 

8, 11 

«Учебное занятие» 

 

 
Первенство колледжа по 

баскетболу 

Обучающиеся всех 

курсов 
Спортивный зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

преподаватель физической 

культуры 

1,3,7,11

,12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

 

"Что такое профессиональная 

этика и принцип 

профессионального 

скептицизма?" Проведение 

тематических классных часов, 

мастер – классов, викторин по 

профилю специальности 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

председатель предметно-

цикловой комиссии, 

преподаватели 

профессиональных модулей. 

3, 13, 

14, 15 

«Профессиональный 

выбор» 

«Учебное занятие» 

 

26 День матери 
Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели 

6, 7, 12 

«Взаимодействие с 

родителями» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 
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ДЕКАБРЬ 

1 
Всемирный день борьбы со 

СПИДом 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

8,12 
«Ключевые дела 

ПОО» 

3 

Мероприятия в группах, 

посвященные Дню Памяти 

Неизвестного Солдата, героям 

Великой Отечественной 

войны, городам героям, 

городам трудовой славы 

Обучающиеся всех 

курсов. 

учебные 

аудитории 

Преподаватель истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 3, 

5, 6 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

 

5 

Международный день 

добровольца в России. Беседы 

по группам о добровольцах-

волонтерах, формирование 

групп волонтеров, 

мероприятия помощи в рамках 

волонтерского движения 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

социальный педагог, 

преподаватели. 

1, 2, 3, 

5, 6 

«Молодежные 

общественные 

объединения»   

9 
День Героев Отечества 

 

Обучающиеся всех 

курсов 

Стенды на 

территории 

колледжа 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 5, 

6, 8, 12 

«Учебное занятие» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

9 
Международный день 

борьбы с коррупцией 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории, 

общежитие, 

холл 

образовательно

й организации 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели 

обществознания и истории, 

классные руководители групп 

1,2,3 «Правовое сознание» 

12 

День Конституции 

Российской Федерации: 

открытые уроки по 

Обучающиеся всех 

курсов 

учебные 

аудитории 

Преподаватель учебного 

предмета "Обществознание" 

1, 2, 3, 

7, 8, 13, 

14, 15 

«Учебное занятие» 

«Кураторство и 

поддержка» 
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дисциплине 

"Обществознание" 

27 
Новогоднее представление, 

шоу-программа 

Члены творческих 

коллективов, 

приглашенные 

обучающиеся 

колледжа, 

обучающиеся по 

программам 

дополнительного 

образования 

Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

члены Студенческого совета, 

руководители творческих 

коллективов, кураторы и 

классные руководители групп 

5, 7, 8, 

9, 11, 

12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

 «Организация 

предметно-

эстетической среды» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

 

ЯНВАРЬ 

 

Правовые часы "Я - 

гражданин России" с участием 

работников 

правоохранительных органов, 

правозащитников и 

др.(примерная тематика): 

- Правонарушения и виды 

административной 

ответственности, уголовная 

ответственность за некоторые 

преступления; 

- Молодежный экстремизм 

сегодня: ксенофобия, 

экстремизм в молодежной 

среде, противодействие 

экстремисткой деятельности в 

соответствии с законом 

Российской Федерации 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели правовых 

дисциплин 

1, 2, 3, 

9 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Правовое сознание» 

 

Круглый стол "Встреча с 

представителями 

работодателей, бывшими 

Обучающиеся 

выпускных групп 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории, 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

4, 12, 

13, 14, 

15, 19-

«Профессиональный 

выбор» 
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выпускниками". Организация 

встреч с работниками Центра 

занятости населения 

открытые 

площадки 

организаций - 

работодателей, 

центра 

занятости 

населения 

кураторы и классные 

руководители выпускных 

групп, руководители 

производственной практики 

от образовательной 

организации 

23 

25 
«Татьянин день» (праздник 

студентов) 

Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

педагоги доп.образования, 

студенты. 

1,2,5,6,

12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

27 

День снятия блокады 

Ленинграда 

 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1-12 «Учебное занятие» 

ФЕВРАЛЬ 

2 

День воинской славы России 

 (Сталинградская битва, 

1943) 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 3, 

5, 8 
«Учебное занятие» 

8 

День русской науки: 

студенческая конференция, 

круглый стол, дискуссия. 

Выбор тематики 

предоставляется 

образовательной организации 

Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

председатели предметно - 

цикловых комиссий, 

преподаватели 

4, 7, 8, 

10, 13, 

14, 15 

«Цифровая среда» 

«Студенческое 

самоуправление» 

«Организация 

предметно-
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самостоятельно. Возможно 

проведение в онлайн-формате 

профессиональных модулей. эстетической среды» 

 
Проведение тренингов 

делового общения в группах 

Обучающиеся 

старших курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели учебной 

дисциплины «Психология 

общения» 

2, 3, 7, 

9, 11, 

12, 13, 

15 

«Кураторство и 

поддержка» 

15 

Мероприятие «День белых 

журавлей». День памяти о 

россиянах, исполнявших 

служебный долг за пределами 

Отечества 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 5, 

8 
«Учебное занятие» 

23 

День защитников Отечества. 

Военно - Спортивная игра 

«Армейский «калейдоскоп», 

посвященная Дню Защитника 

Отечества 

Обучающиеся всех 

курсов 
Спортивный зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватель-организатор 

ОБЖ, кураторы и классные 

руководители групп 

9, 11, 

12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

МАРТ 

1 

Международный день 

борьбы с наркоманией и 

наркобизнесом. 

Всемирный день 

иммунитета. 

Всероссийский урок «ОБЖ» 

(приуроченный к 

празднованию Всемирного 

дня гражданской обороны) 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории, 

стенды на 

территории 

колледжа 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватель биологии, 

прподаватель-организатор 

ОБЖ, кураторы и классные 

руководители групп 

1,2,3,11

,12, 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

 

8 
Международный женский 

день 

Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал. 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

5, 6, 7, 

8, 11, 

12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Студенческое 

самоуправление» 
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руководители групп, 

студенты 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

 

Единый день профилактики 

дорожно-транспортного 

травматизма «Студенчество за 

безопасность на дорогах» 

Обучающиеся 1 

курса 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

3, 7, 9 

«Кураторство и 

поддержка» 

 

«Правовое сознание» 

25 

Герой труда 

(годовщина со дня 

чествования человека труда) 

Обучающиеся всех 

курсов 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

приглашенный гость 

1,2,5,9 «Правовое сознание» 

АПРЕЛЬ 

6 

День присвоения г. 

Петрозаводску почетного 

звания РФ «Город воинской 

славы» 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели истории 

1,3,17,1

8 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

 
Первенство колледжа по 

волейболу 

Обучающиеся всех 

курсов 
Спортивный зал 

Директор, начальник отдела 

по социально-воспитательной 

и культурно-массовой работе, 

преподаватель физической 

культуры 

1,3,7,11

,12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

12 День космонавтики 
Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

аудитории 
Преподаватель астрономии 

1, 5, 9, 

10 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

 

Участие в Экологической 

акции «Зеленый десант», 

«Чистый город». 

Обучающиеся всех 

курсов 

Территория 

колледжа 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 4, 10 

«Взаимодействие с 

родителями» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

 

Участие в акции 

Международный 

исторический «Диктант 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

1, 5, 6,7 «Учебное занятие» 
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победы» преподаватели истории 

21 
День местного 

самоуправления 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели истории, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1,2 
«Учебное занятие» 

30 

День пожарной охраны. 

Тематический урок по 

учебному предмету «Основы 

безопасности 

жизнедеятельности» 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

аудитории 

Председатели предметно- 

цикловой комиссии, 

преподаватель – организатор 

ОБЖ 

1, 3, 7, 

9 

«Кураторство и 

поддержка» 

«Учебное занятие» 

МАЙ 

1 
Праздник весны и труда. 

День города. 

Обучающиеся всех 

курсов (по личному 

заявление 

обучающихся) 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели, студенты 

1-12, 

19,21 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Профессиональный 

выбор» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

9 

Уроки мужества: «Они знают 

цену жизни». Встречи с 

ветеранами тыла, ветеранами 

Великой Отечественной 

войны, Афганистана, войны в 

Чеченской республике 

Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 5, 

7, 8 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

9 

День Победы Участие в 

городских мероприятиях, 

посвященных празднованию 

Дня Победы: возложение 

цветов; участие в акции 

"Бессмертный полк" и др. 

Обучающиеся всех 

курсов 

Открытые 

городские 

площадки 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватель – организатор 

ОБЖ 

1, 2, 5, 

7, 8, 12 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 
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15 Международный день семьи 
Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал, 

учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

7, 8, 12 
«Взаимодействие с 

родителями» 

22 
День государственного 

флага России 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории, 

стенды на 

территории 

колледжа 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели истории 

1,2,3 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

24 
День славянской 

письменности и культуры 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебные 

аудитории 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

председатели предметно - 

цикловой комиссии, 

преподаватели русского 

языка 

5, 8, 11, 

12 
«Учебное занятие» 

ИЮНЬ 

1 

Международный день 

защиты детей: фотогалерея, 

оформление студенческих 

газет, репортажей, ведение 

странички в социальных сетях 

Обучающиеся всех 

курсов 

Актовый зал, 

холл 

образовательно

й организации, 

сайт, группа в 

социальных 

сетях 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп, 

студенты 

1, 3, 7, 

12 

«Взаимодействие с 

родителями» 

«Цифровая среда» 

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

8 День республики Карелия 
Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели истории 

1,2,3, 

17,18 

«Ключевые дела 

ПОО» 

12 
День России. Классный час 

на тему: «День России» 

Обучающиеся всех 

курсов 

Учебные 

аудитории 

Кураторы и классные 

руководители групп 

1, 2, 3, 

6, 7, 9 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Учебное занятие» 

22 День памяти и скорби - день Обучающиеся всех Учебные Кураторы и классные 1, 2, 5, «Ключевые дела 
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начала Великой 

Отечественной Войны 

курсов аудитории руководители групп 6, 12 ПОО» 

27 День молодежи 
Обучающиеся всех 

курсов 

Открытые 

площадки 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

студенты 

1, 2, 5, 

8, 9, 11 

«Ключевые дела 

ПОО»  

 Выпускной 
Обучающиеся 

выпускных групп 
Актовый зал 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

преподаватели, студенты 

11 

«Ключевые дела 

ПОО»  

«Организация 

предметно-

эстетической среды» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

 

ИЮЛЬ 

 

17 День Металлурга 
Обучающиеся всех 

курсов 

Главная 

площадь города 

Начальник отдела по 

социально-воспитательной и 

культурно-массовой работе, 

кураторы и классные 

руководители групп 

2 
«Ключевые дела 

ПОО» 

28 День Крещения Руси 
Обучающиеся всех 

курсов 

В социальных 

сетях колледжа 

Кураторы и классные 

руководители групп, 

преподаватели истории 

1 
«Цифровая среда» 

 

 

 

АВГУСТ 

 

27 День российского кино 
Обучающиеся всех 

курсов 
Кинотеатр 

Кураторы и классные 

руководители групп 
1,10 

«Цифровая среда» 
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Приложение 5. ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

 

Приложение 5.1 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
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подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Код

ы 

про

фес-

сион

аль-

ных 

общ

их 

ком

пете

нци

й 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образова

-тельной 

програм

мы, час. 

 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Само

стоят

ельна

я 

работ

а 

Консуль

тации 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа),час 

Учеб

ная 

Произв

одстве

нная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  

ПК 

1.1-

1.4 

ОК 

МДК.01.01 Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

49 8 36 8 - - - 4 3 

ПК 

1.1.-

1.4 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

91 12 78 12 - - - 4 3 

ПК 

1.1-

1.4 

Учебная и 

производственная 

практика 
144 144 - - - 

72 72  - 

 Всего: 284 164 144 20 - 72 72 8 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
49 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 49 

Тема 1.1.  

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание  

12 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном 

бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическая  работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов 

сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, 

особенностей заказа (по выбору обучающихся) 

2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

12 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл 

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и 

комбинирование различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом 
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требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 

ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 

проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и 

готовых полуфабрикатов.  

Тема 1.3.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

Содержание 

12 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, 

продуктов, материалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета 

потребности в сырье, продуктах, материалах 

Организация  и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства 

полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

методы оптимизации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и 

безопасности сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации 

процессов, обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований 

производственной санитарии и гигиены. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении 

полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных 

условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные 

материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию) 

2 

Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

(техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

2 
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Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 2 

 Консультации 3 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 1: 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик 

высокотехнологичного оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за 

ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 
91 

МДК 01.02.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 91 

Тема 2.1 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

 

Содержание  

8 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное 

назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора 

последующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; 

ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. 

Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 

приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и 

спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. 
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Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 

определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для 

последующего использования. 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, 

составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию.  

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2.  

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов рыбы 

Содержание  

8 

Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, 

барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, 

безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном 

виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического 

состояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб 

ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб. 

Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.3 

Обработка, 

подготовка 

нерыбного водного 

сырья для изделий 

сложного 

ассортимента  

Содержание  

9 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. 

Требования к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности 

хранения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к 

приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. 

Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, 

доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила 

обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских 

крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, 

лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация 

техники выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных.  
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Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного 

водного сырья для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

12 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры 

полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов 

приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с 

заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы 

обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, 

снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, 

массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, 

хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
4 

Тема 2.5 

Обработка, 

подготовка мяса 

диких животных 

Содержание  

10 

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. 

Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, показатели  

безопасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества 

подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим требованиям. Примерные 

нормы выхода после обработки для последующего использования. 

Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, 

способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, 

замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки. 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
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условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, 

отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных 

поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований кулинарной 

продукции. Способы минимизации отходов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек ягнят, 

молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, 

охлаждения, условия и сроки хранения. 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

  

Содержание  

14 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления 

сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, 

орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. 

Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, 

фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из 

кондитерского мешка. 

Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы 

выхода после обработки для последующего использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 

кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса 

для сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных 

полуфабрикатов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных 

полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. 

4 
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Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка  

пернатой дичи 

Содержание  

8 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и 

состава  мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и 

безопасности при обработке пернатой дичи. 

Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы 

сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  

хранения подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки.  

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

8 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного 

ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к 

жарке пернатой дичи (перепелов). 

4 

 Консультации 3 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка 

4 
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сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа 

обработки.  

9. Подготовка словаря иностранных терминов 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для 

подачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом требований по 

72 
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безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, 

стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы,  дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

72 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

Всего 284 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с.  

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 с. 
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6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия, 2016. 

– 320 с. 

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с.  

10. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с.  

11. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).  

12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 

13. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

14. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 

Академия, 2018. – 240 с. 

15. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

16. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

17. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2016. – 398 с. 

18. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2018. – 

192 с. 

19. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 

128 с. 

20. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 

2017. – 288 с 

21. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с.  

22. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
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Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с.  

23. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с.  

24. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество 

и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

25. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 
26. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки 

: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). 

– Режим доступа: по подписке. 

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
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https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-

6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240


153 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Организо- вывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями, 

планами и регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического 

оборудования и производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с правилами безопасной 

эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбережения 

при работе с оборудованием; 

определение порядка маркировки 

ингредиентов для приготовления 

полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной 

документации; демонстрация умений и навыков 

пользоваться технологическими картами 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

тестирование, 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

обработка, подготовка экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и 

подготовки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 
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оформление профессиональной 

документации; соответствие времени 

выполнения работ установленным нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил 

утилизации непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и 

техники безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

соответствие потерь действующим нормам; 

выбор посуды для приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом особенностей заказа, 

сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при подготовке 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных сложного 

ассортимента; 

установление времени выполнения работ по 

нормативам подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; презентация полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

тестирование, 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

учетом потребностей 

различных категорий 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности рецептур полуфабрикатов с учетом 

лабораторных работ, 

экспертное 
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потребителей, видов и 

форм обслуживания 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора 

и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

экспертное 

наблюдение и оценка на 

лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практикам 

экзамен 

квалификационный 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет- ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

– грамотность устной и письменной речи, 

– ясность формулирования и изложения 

мыслей 



157 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно- коммуникационных технологий 

в профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и получаемому 

практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 



158 

Приложение 5.2 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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«ПМ.02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 
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ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
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применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

Знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио-

нальных и 

общих 

компетен-

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м
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ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 

н
аг

р
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зк

и
, 

ч
ас

. 

В
 т
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ч
. 
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т.
 

п
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Объем образовательной программы, ак. час 

Само

стоя-

тельн

ая 

работ

а 

Кон

суль

таци

и 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

Всего 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  

ПК 2.1-2.8 

 

МДК.02.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

108 6 96 6 - 

72 

- 4 2 

ПК 2.1-2.8 МДК.02.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

138 42 126 42 - - 4 2 

ПК 2.1-2.8 Учебная практика 72 72    72    

ПК 2.1-2.8 Производственная практика 144 144   144 8 2 

 Всего: 462 264 222 48 - 72 144 8 2 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала 
Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
108 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента 
108 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент горячей 

кулинарной продукции 

сложного приготовления 

Содержание   

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых методов  обслуживания 
26 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству 

и безопасности  продукции общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, 

применяемые в ресторанном бизнесе 
 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, 

специализацией и видом приема пищи 
2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

Содержание   

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и 

технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей 

кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной 

26 
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блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента 

продукции 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. 

Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  

кулинарной продукции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и 

поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к 

реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода 

обслуживания, способа подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной 

продукции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. 

Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на 

вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности 

горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной 

продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

2 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента 

Содержание  

21 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 

использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных 

категорий потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 

Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 
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производстве продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4.  

Организация работ и 

техническое оснащение 

процессов  

приготовления, 

хранения, подготовки к 

реализации горячей 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

21 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке 

к реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 

реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 

для супов, готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном 

отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 

реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 

для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных 

зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции  

2 

 Консультации 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

4 
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2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988-

2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию). 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления 

различных видов горячей кулинарной продукции.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Решение ситуационных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
126 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 126 

Тема 2.1. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного 

ассортимента 

Содержание  

19 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки 

хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, 

кондиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного 

ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 

региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, правила 

подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. 

Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении 

бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
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Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из 

овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, 

ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, 

плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. 

Правила варки льезонов и заправки супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей 

суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность 

приготовления, температура, способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. 

Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. 

Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос, для транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными 

гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности) 

4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, 

брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка 

качества и безопасности) 

4 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов 

Содержание  

13 
Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного 

ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки 

хранения.  
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сложного ассортимента 

 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств 

соусов.  Правила соусной композиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов 

для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, 

вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки 

(ру), пассерованных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов 

овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания 

заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе приготовления, хранения 

соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, 

беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска.  

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, 

класса организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» 

и «под соусом». Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. 

Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

Содержание  
11 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. 
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подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов сложного 

ассортимента 

 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные  

направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: 

припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей 

массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, 

томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, 

глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор 

методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания 

сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, 

овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, 

картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков 

фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной 

массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на 

вынос 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного 

ассортимента 

Содержание  

15 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и 

семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к 

ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению блюд.  

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. 

Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с 

предварительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из 

дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 
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Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 

листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор 

соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из 

круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 6 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2 

Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

 

Содержание 

13 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила 

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога сложного 

ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), 

маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, 

приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). 

Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности 

сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими 

требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: 

изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, 
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копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для 

отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов  на основе принципов ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных 

блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления.  Методы 

приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, 

кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, 

блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, 

равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, происходящие при приготовлении мучных  

изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и 

изделий из муки  для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 6 

Практическое занятие.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, 

муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей 

различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента  

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4 

Тема 2.6. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

Содержание  

13 Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и нерыбного водного 

сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного 
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закусок  из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 

полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом 

приготовления. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из 

рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, 

тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из 

кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, 

фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков 

и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; 

крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и 

др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и 

ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, 

гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе 
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принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 6 

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований 

системы ХАССП, СанПиН 

2 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4 

Тема 2.7. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание  

13 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные 

направления формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом 

приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей 

и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и 

приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до 

различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в 

тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на 

пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка 

фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей 

мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 
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Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, 

демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, 

фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий 6 

Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2 

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

Тема 2.8.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

Содержание  

13 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кролика  в 

соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд 

сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ 

при приготовлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, 

фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков 
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куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; 

кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, 

жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего 

копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 

методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  6 

Практическое  занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на 

сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

 Консультации 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4 



177 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для  

5. Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

6. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 

мяса, мясопродуктов. 

7. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

8. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Курсовая работа 16 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  

Тематика занятий: 

1. Выбор темы, назначение  и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение  

времени  на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», 

определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, 

рассматриваемого в курсовой работе. 

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой 

работы. Консультации по разработке  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов 

приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы. 

4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по новым видам сырья, методам 

приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в 

соответствии с темой курсовой работы), 

16 
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- разработке  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с 

указанием технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, составление актов 

практической проработки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

Примерная тематика курсовой работы:  

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в 

вакууме. 

2. Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на 

горячем камне. 

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана 

русской кухни. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в 

воке. 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу 

шведского стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, 

сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг). 

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского 

стола. 

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы 

для выездных обслуживаний (кейтеринг). 

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

 



179 

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы  

региональной кухни 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных 

продуктов моря. 

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, 

на «овощной подушке». 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола 

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в 

присутствии гостя. 

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии 

гостя. 

32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления 

«Молекулярная кухня». 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

72 
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
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эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

144 
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порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 462 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва 

: Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

3. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 

176 с. 

4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 

изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 
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5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 320 с 

7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 

9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 

Академия, 2018. – 240 с. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2016. – 398 с. 

13. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2018. – 

192 с. 

14. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 

128 с. 

15. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 

2017. – 288 с. 

16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 340 с.  

17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

18. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

 

1.1.1. Основные электронные издания: 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

https://e.lanbook.com/book/148044
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Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240
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13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и 

складированию горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 
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производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, презентацию и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении 

супов сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов 

сложного ассортимента установленным на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

творческого оформления, презентации и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 

участии) 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение экзамен, 
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приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

горячих соусов сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

соусов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие горячих соусов сложного 

ассортимента (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного 

ассортимента 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов»; 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 
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установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания с учетом 

действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей и видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, выбор рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 
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безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

лабораторно - 

практических 

занятиях, при 

выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические 

издания по специальности для решения 

профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 

решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 
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коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и 

производственной практик, 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении учебной 

и производственной практик 

 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информационно-

коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и получаемому 

практическому опыту 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке 

 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Приложение 5.3 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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«ПМ.03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА  

С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучавющийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции. 

1.1.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных и 

общих 

компетен-

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

т.
 п

о
д

го
то

в
к
и

 Объем образовательной программы, ак. час 
Сам

осто

я-

тель

ная 

рабо

та 

Конс

ульта

ции 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

Всего 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

117 10 106 10 - - - 3 2 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

МДК.03.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

119 20 108 20 - - - 3 2 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

Учебная практика 

36 36    36    

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

Производственная практика 

108 108   108   

 Всего: 380 174 214 30  36 108 6 4 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 117 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 
117 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

36 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в 

совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с 

изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов методов обслуживания. 

4 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных 

блюд, кулинарных 

Содержание  

34 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом 

ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 
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изделий и закусок технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок  

Содержание  

36 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов 

обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов  упаковки, 

подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 

4 

 Консультации 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

3 
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учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  119 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного 

ассортимента 
119 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение  холодных  

соусов, заправок 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

16 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый 

соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных 

заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, 

сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с 

использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на 
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вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

Содержание  

20 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  Актуальные 

направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, 

нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы 

сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка салатов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  (несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

4 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

Содержание  
22 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок 
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подготовка к реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Актуальные направления в 

приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; 

карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; 

роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на 

водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с 

различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном 

виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, 

желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 

масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

4 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

Содержание  
24 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, 
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подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  

Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); 

рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание 

продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и 

кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
6 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

Содержание  

26 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила 

подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 
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сложного ассортимента 

 

направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок 

фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фаршированная, индейка, 

фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных. 

6 

 Консультации 2 



206 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

3 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

36 
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рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
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инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 

в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

108 

Всего 380 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с.  

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  
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4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 с. 

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия, 2016. 

– 320 с. 

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с.  

10. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).  

11. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 

12. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

13. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 

Академия, 2018. – 240 с. 

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

15. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

16. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2016. – 398 с. 

17. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2018. – 

192 с. 

18. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 

128 с. 

19. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 

2017. – 288 с. 

20. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
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Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с.  

21. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с.  

22. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество 

и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

23. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 
24. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки 

: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). 

– Режим доступа: по подписке. 

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
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https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240
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для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем 

месте для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение   

холодных соусов,  заправок с 

учетом  потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
с учетом потребностей потребителей, видов и 
форм 
обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
выполнение презентации холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

экзамен, экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
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соблюдение способов и техник при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 
соответствие потерь при приготовлении на 
предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения салатов 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 
выполнение презентации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии)  

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение 
температурного режима; 
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 
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действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к  

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку 
к презентации и реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены 
системы ХАССП и требований безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья к сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
соответствие потерь при приготовлении 
действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; обеспечение посуды для отпуска, 
оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, , дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии)  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно 

к различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора и 
применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности 

и качества выполнения профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно - 

практических 

занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет-ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 
решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 
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ОК 04. Работать в коллективе 
и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 
- обоснованность анализа работы членов команды 
(подчиненных) 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 

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

- соблюдение норм поведения во время учебных 
занятий и прохождения учебной и 
производственной практик 

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 
- знание и использование ресурсосберегающих 
технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информационно-
коммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности согласно 
формируемым умениям и получаемому 
практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке 

 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Приложение 5.4 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, 
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в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональных и 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 

н
аг

р
у
зк

и
, 

ч
ас

 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
Само

стоя-

тель

ная 

рабо

та  

Конс

ульта

ции 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

МДК.04.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

124 10 112 10 - - - 4 2 

ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

122 20 110 20 - - - 4 2 

ПК 4.1-4.6 Учебная и производственная 

практика 
108 

108 
 36 72   

 Всего: 354 138 222 30 - 36 72 8 4 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля   

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 
124 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 
124 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

 

Содержание  

36 

 Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании 

ассортимента 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4 

Практическое занятие.  Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных продуктов, потребностей 

различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 

4 

Тема 1.2 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

Содержание  

36 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассортимента 

продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 
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напитков  

Тема 1.3  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

40 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. 
2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

4 

 Консультации 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

4 
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Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассортимента  122 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 
122 

Тема 2.1.  

Приготовление, хранение  

холодных десертов  

сложного ассортимента 

 

Содержание  

30 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных десертов  сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; 

охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, 

формование), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов.  

Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из 

замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного 

суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; 

рулета,  мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, 

фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи  

холодных десертов сложного ассортимента. 

 Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  

сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 
4 



228 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  

сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 
4 

Тема 2.2.  

Приготовление, хранение  

горячих  десертов  

сложного ассортимента 

 

Содержание  

30 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  десертов сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих десертов  сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 

пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов 

фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, 

фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки 

для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, 

воздушного пирога, пудинга, кекса). 

4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  

сложного ассортимента,  в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада,  

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с обжигом»). 

4 
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Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

18 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, 

проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, 

лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи 

холодных напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

28 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация 

работы бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и 

настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор 
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посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа . Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных и горячих  

напитков  сложного ассортимента. 
4 

 Консультации 2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

36 
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сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
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20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

72 

Всего 534 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : 

Академия, 2018. – 384 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  
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4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

6. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2018. – 80 с. 

7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 320 с. 

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 

В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — 

(Среднее профессиональное образование). 

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 

Академия, 2018. – 240 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2016. – 398 с. 

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 288 с.  

15. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с.  

16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для 

спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 

с.  

17. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с.  

18. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 304 с. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  
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20. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 428 с.  

21. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. 

Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 300 с.  

22. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : 

Академия, 2018. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-

8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков 

: учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для 

спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 

с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 

ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-

6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
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https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, 

А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил. 
2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

12. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/151691
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14293838082 

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

18. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем 

месте для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов 

для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения работ 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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установленным нормативам приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке 

холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

десертов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных десертов а сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 
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потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

десертов сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

(при участии) 
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заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

напитков сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих напитков сложного 

ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработка и адаптация рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности и способов их последующей 

обработки; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

презентация горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности 

и качества выполнения профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение 

и оценка на лабораторно 

- практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-

ресурсы, периодические издания по специальности 

для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

- демонстрация ответственности за принятые 

решения, 

- обоснованность самоанализа и коррекция 
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профессиональное и 

личностное развитие. 

результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов команды 

(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

учебной и производственной практик;  

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информационно-

коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и получаемому 

практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке. 
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иностранном языках. 

ОК.11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективно использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 



244 

Приложение 5.5 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

на основе  традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
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ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, 

отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональных 

и общих 

компетен-

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 

н
аг

р
у
зк

и
, 

ч
ас

 

В
 т

.ч
 в

 ф
о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

всего 

 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 МДК.05.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

   136 12 136 12 -  -  

ПК 5.1, 5.6 МДК.05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

154 20 154 20    - 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная 

практика 
180 180  72 108  

 Всего: 470 212 290 32 * 72 108  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 
136 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  
136 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание   

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости 

от используемого сырья и метода приготовления.  

38 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях 

различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских 

рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативно-

технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые 

стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8 

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам 

рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 
4 
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Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 
4 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. 

Профессиональный словарь кондитера 

32 Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и  

подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

34 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к организации 

рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила 

утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как 

условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические 

требования к изготовлению и реализации кремовых изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на 

различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

2 

Тема 1.4. 

Ресурсное обеспечение 

работ в кондитерском 

цехе  

Содержание 

32 

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов 

к использованию. 
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Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, 

используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их характеристика, назначение, 

использование для оптимизации технологического процесса, удешевления стоимости.  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Правила оформления заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, 

одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, 

назначение,  требования к качеству, безопасности, порядок их использования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 154 

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 154 
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изделий сложного ассортимента 

Тема 2.1.  

Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  

40 

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные 

особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). 

Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление 

глазурей различных видов, использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), 

комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, 

рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, 

рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
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Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 1 

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи 

кондитерского мешка и корнетика 
1 

Тема 2.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание  

43 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на 

дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. 

Выявление дефектов теста и способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования 

штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.   

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

  Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 
6 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

38 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. 

Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  варианты сочетания   

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, «Бризе», «Бретон»,   

тюлипного,  бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», 

«Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   

и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   
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Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим 

выпечки. Органолептические способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. 

региональных, авторских, брендовых 
6 

 Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

Содержание  

38 

Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, 

авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки 

полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, 

актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских, 

брендовых 
6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  
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4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

72 
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11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

108 
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соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 470 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : 

Академия, 2018. – 384 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  



260 

4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2018. – 80 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 320 с. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 

В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — 

(Среднее профессиональное образование). 

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 

Академия, 2019. – 240 с. 

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 

Академия, 2018. – 240 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2016. – 398 с. 

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

14. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 

/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2019. – 304 с. 

15. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

16. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 428 с.  

17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : 

Академия, 2018. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-

6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147255
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2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-

8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / 

Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — 

ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-

4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

18. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

19. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

20. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания.  

21. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652
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содержанию. 

22. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

23. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

24. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

25. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

26. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

27. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

28. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

29. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

31. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

32. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: Ресторанные 

ведомости, 2014. – 160 с. 

 

 

  

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовление, хранение и презентации  

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; подготовка 

рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовления 

и хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены    системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 
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потребителей, видов и форм 

обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 
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различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 



267 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента; 

оценка выполнения 

«профессиональных 

 соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и 

тортов действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пирожных 

и тортов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и тортов 

сложного ассортимента различным 

категориям потребителей с учетом видов и 

форм обслуживания 

диктантов» соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом требований по безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 
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к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора 

и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 

выполнения профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных 

источников, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по 

специальности для решения 

профессиональных задач 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной работы 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 
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ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке.  

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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Приложение 5.6 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 



273 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

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

и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональных и 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м
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н
ы

й
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ъ
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н
аг
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зк

и
, 
ч
ас

. 

В
 т
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 ф

о
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е 

п
р
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ч
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Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя-

тельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02,  

04-07, 09-11 

МДК.06.01 Оперативное 

управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

96 42 96 42 -    

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9-

11 

Производственная практика, 

часов (если предусмотрена 

итоговая (концентрированная) 

практика) 

108 

108 

 - 108  

 Всего: 204 150 96 42 16 - 108 108 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 96 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 96 

Тема 1.1.  

Отраслевые особенности 

организаций питания 

Содержание  

4 

1. Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные 

направления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания 

Современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей 

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания 

(классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные направления 

специализаций. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги 

общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для 

потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы 

организаций питания, их характеристика, функции.  

Тематика практических занятий 2 

1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций 

питания различного типа, специализации, способов реализации продукции, с полным 

технологическим циклом, доготовочных, комбинированных 

2 

Тема 1.2.  

Разработка ассортимента 

Содержание 
6 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. 
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кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню 

Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного 

питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 

30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и 

формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций питания 

различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки 

меню в соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню 

техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых 

гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, 

выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой 

точек зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни 

в регионе.   

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в 

соответствии с типом организации питания, формой и уровнем обслуживания. Составление 

описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией 

организации питания. 

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций 

блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила 

расчета энергетической ценности блюд в меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы 

привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с 

целью оказания помощи в выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, 

совершенствование ассортимента 

Тематика практических занятий 4 

1. Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его 

концепцией, формами и уровнем обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет 

энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 

индивидуальным заданиям). 

4 
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Тема 1.3.  

Организация ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала  

Содержание 

4 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на 

выполнение производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения 

организаций питания с полным технологическим циклом, доготовочных. 

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение 

организации питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для 

выполнения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области 

обеспечения сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации 

питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по 

предотвращению возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов  

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за 

сохранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов. 

Тематика практических занятий 2 

1. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).  2 

Тема 1.4.  

Управление персоналом в 

организациях питания 

Содержание  

12 

1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки 

персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие 

требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги 

общественного питания. Требования к персоналу). 

2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и 

ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование 

полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. 

Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников 

предприятия. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их 

обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование материального 

стимулирования. 
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4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, 

командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия  

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. 

Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников 

индустрии питания на соответствие профессиональным стандартам 

Тематика практических занятий  8 

1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности 

работников различных подразделений 

1 

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 1 

3.Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов 

«Повар», «Кондитер», «Пекарь» 

2 

4. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения 1 

5. Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 1 

6. Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 1 

7. Решение ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению 

командных ролей и техник 

1 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности подчиненного 

персонала   

 

Содержание  

10 

Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного 

персонала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов 

потребителей. Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии 

с производственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и 

ненормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, 

других работников, выполняющих производственное задание (программу).  
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Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 

времени 

Тематика практических занятий  6 

1. Планирование производственного задания (программы) 2 

2. Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников 

и производительности труда 

2 

3. Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета 

рабочего времени 

2 

Тема 1.6.  

Расчет основных 

производственных 

показателей. 

Формы документов и порядок 

их заполнения 

Содержание  

18 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, 

товарооборот, производительность труда.  

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот 

по продукции собственного производства и покупным товарам.  

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. 

Методика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки.  

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство, их учету и расходу в процессе производства. 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного 

отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства 

в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции 

Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Тематика практических занятий  14 

1. Расчет производственной мощности 2 
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2. Расчет товарооборота 2 

3. Расчет производительности труда 2 

5. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости 

учета движения посуды и приборов. 

 

6. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о 

реализации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 

2 

1. Оформление документов: дневного заборного листа 2 

2. Разработка нормативно-технологической документации 2 

Тема 1.7.  

Координация деятельности 

подчиненного персонала с 

другими службами и 

подразделениями 

Содержание 4 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями организации питания. Координация – как средство оптимизации 

производственных процессов организации питания.  

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. 

Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  

обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания. 

Тематика практических занятий  2 

1. Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров 

(кондитеров) со службами снабжения и обслуживания организаций питания различного типа, 

форм обслуживания и способов реализации продукции 

2 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 38 

Тема 2.1.  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

Содержание  

12 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, 

работающих на сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое 

оснащение производственных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, 

холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского 

цеха. Общие требования к организации рабочих мест.  

Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного 

производства для различных способов реализации и методов обслуживания:  



281 

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «салат-

бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);   

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 

-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде 

выездного обслуживания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи 

блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного. 

Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования 

охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам 

обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-

2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 

членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом 

сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего 

времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в 

процессе выполнения заказа. 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы 

контроля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и 

реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности 

контроля качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, 

показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований 

качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции.  

Тема 2.2 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, других 

работников кухни, 

кондитерского цеха 

Содержание  

26 

1.  Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, 

пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение 

персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, 

тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль 
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наставничества в обучении на рабочем месте. 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных 

заданий, ведение документации по ведению обучения и оценке результатов. 

Тематика учебных занятий 4 

1. Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем 

месте повара, кондитера, пекаря. 
2 

2. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых 

технологий, новых видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 
2 

Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специальности) 

итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия 

общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  

108 
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17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 

взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и 

сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об 

установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении 

закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие 

в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, 

ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 

требованиями к нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, 

повар, кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей 



284 

менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и 

стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования 

работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Всего 204 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в 

комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2018. – 384 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с.  

4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2018. – 80 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

Москва : Академия, 2016. – 320 с 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с.  

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-

М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо 

/ Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 

2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – 

Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

14. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 

происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 380 с.  

15. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2019. – 304 

с. 

16. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

17. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с.  

18. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 

пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с.  
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19. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

3.2.2.Основные электронные издания 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник 

для спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-

8114-5880-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146631  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 

происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148030  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 

пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

https://e.lanbook.com/book/146631
https://e.lanbook.com/book/148030
https://e.lanbook.com/book/148013
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12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е.В. Шрамко – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

разработка ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

анализ потребительского спроса и 

предпочтений потребителей услуг 

поварского и кондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической 

ценности ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработка и предоставление различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение расчета цены меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

(при участии) 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

Выполнять: 

текущее планирование; 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

составление графиков работы персонала с 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 
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учетом потребности организации 

питания; 

распределение работы между членами 

подчиненного персонала, бригады; 

регулирование конфликтных ситуаций, 

мотивация персонала на качество 

выполнения работ; 

предупреждение фактов хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирующих 

выплат сотрудникам по принятой 

методике основных производственных 

показателей; оформление учетно-

отчетной документации 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала 

Выполнять: 

обеспечение рабочих мест подчиненного 

персонала необходимыми ресурсами, 

оборудованием, сырьем, материалами с 

учетом видов  работ; 

контроль за хранением и расходом 

запасов, сырья, материалов, оборудования 

с учетом требований по безопасности; 

обеспечение сохранности ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов; 

подготовка рабочих мест для 

профессиональной деятельности 

подчиненного персонала; 

проведение инвентаризации ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Выполнять: 

соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, требований личной 

гигиены; 

соблюдение требований безопасности; 

оценка качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю 

качества готовой продукции, текущей 

деятельности подчиненного персонала 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и 

Выполнять: 

инструктирование подчиненного 

персонала; 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное наблюдение 
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других категорий работников 

поварского и кондитерского 

дела на рабочем месте 

оценка уровня подготовленности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского 

дела, установление потребности в их 

обучении и профессиональной 

подготовке; выбор образовательных 

программ; 

составление и актуализация программ 

обучения в соответствии с 

индивидуальными потребностями 

работника; 

бор методов инструктажа и обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников; 

бучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского 

и кондитерского дела на рабочем месте 

по утвержденным образовательным 

программам; 

проведение тренингов и мастер-классов в 

сфере профессиональной деятельности и 

требований безопасности при 

предоставлении услуг питания 

оценка результатов обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников; 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по специальности 

для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения обоснованность 

самоанализа и коррекция результатов 

собственной работы 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 
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культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в 

области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, 

в том числе на английском языке 

ОК.11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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Приложение 5.7 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер, пекарь)» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар, кондитер, пекарь) 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь)» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Вид деятельности 
Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
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ассортимента 

 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

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 
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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 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, 

салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, 

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

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

 изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, 

хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

    ведения расчетов с потребителями.  

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья 

с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

        проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

  оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 
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виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар, кондитер, пекарь) 

Коды 

профес-

сионал

ь-ных 

общих 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образовател

ьной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самосто

ятельная 

работа 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная 
Производ

ственная 

лабораторн

ых и 

практически

х занятий, 

часов 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК  

1.1-5.5 

 

МДК.07.01 Выполнение 

работ по профессии 

повар 96 - - -   - 6 

 Учебная и 

производственная 

практики 

 72 108  

 Всего: 180  72 108 - 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1.  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

18 

 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

 

Содержание 2 

1 Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика  этапов. 

2 Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН 

(последовательность и поточность технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль 

качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3 Правила составления заявки на сырье 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке овощей 

и грибов 

 

Содержание 2 

1 Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов 

овощей и грибов. 



 301 

3 Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 

4 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

 

Содержание 2 

1 Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ. 

2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

3 Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

4 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание 2 

1 Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них. 

3 Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном 

виде. 

4 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и грибов 

 

 

Содержание 2 

1 Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 

безопасности овощей и грибов. 

2 Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных 
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овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  Международные 

наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы 

минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения 

обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов 

овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных 

овощей, плодов и грибов. 

3 Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

нерыбного водного сырья 

 

Содержание 2 

1 Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

2 Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья. 

3 Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и 

плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления 

обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы. 

4 Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

 

Содержание 2 

  1 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

 2 Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и 

реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, 

мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы.   

3 Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

Тема 2.4 

Обработка, подготовка 

Содержание 1 

1 Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
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мяса,  мясных продуктов 

 

условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

2 Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

3 Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, 

обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, 

обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки 

сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины. 

4 Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 

назначение. 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

 

Содержание 1 

 1 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, 

мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2 Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3 Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  

полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

 

Содержание 1 

1 Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2 Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек 

домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

Содержание 1 

1 Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, кролика. 

2 Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3 Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 



 304 

Раздел 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

18 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

Содержание 1 

 1 Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Характеристика, последовательность  этапов. 

2 Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

 

Содержание 1 

 1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 

супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2 Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. 

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации. 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов 

 

Содержание 1 

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2 Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации. 

Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание 1 

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. 
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2 Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуску на вынос. 

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к 

реализации. 

Тема 2.1. 

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание 1 

1 Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, 

отваров. 

2 Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров. 

3 Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 

порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос. 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

 

Содержание 

 1 

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 

супов. 

2 Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам. 

3 Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 

пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность 

закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, 

доведение до вкуса. 

4 Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, 

солянок, супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 
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5 Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка 

заправочных супов для отпуска на вынос. 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских  

супов разнообразного 

ассортимента 

 

 

Содержание 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

1 Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2 Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3 Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных  супов, 

супов региональной кухни 

 

 

Содержание 

1 Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2 Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3 Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов  

для отпуска на вынос. 

Тема 2.5. 

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

 

 

Содержание 1 

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих 

соусов. 

2 Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства. 

Тема 2.6. 

Приготовление, подготовка к 

Содержание 1 

 1 Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 
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реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов. 

3 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса  красного основного и его производных, белого основного и его 

производных, грибного, молочного, сметанного и их производных, соусов на основе 

концентратов промышленного производства. 

4 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. Приемы оформления тарелки соусами. 

Тема 2.7. 

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках, 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, диетических  

соусов. 

 

 

Содержание 

1 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках. 

2 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. 

3 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сладких (десертных) региональных, вегетарианских, диетических  соусов. 

4 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов. 

 

Тема 2.8. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 

грибов. 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из 

овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 

использованию пряностей, приправ. 

 

3 Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в 
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том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  

в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 

поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, 

сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, 

паровая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов. 

4 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов. 

5 Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 

гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

Тема 2.9. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и 

макаронных изделий 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, значение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные 

наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка 

качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

2 Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление 

изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов. 

3 Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4 Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. 

5 Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
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Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тема 2.10. 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 

яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка 

ароматических веществ. 

2 Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога 

сыра. 

3 Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и 

без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4 Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников 

для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5 Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Тема 2.11. 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из муки 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка 

пряностей и приправ. 

2 Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста. 
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3 Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из муки. 

4 Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

Тема 2.12. 

Классификация, 

ассортимент, приготовление 

и подготовка к реализации 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

2 Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования 

различных видов рыб и нерыбного водного сырья. Принципы формирования 

ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа. 

3 Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без). 

4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 

5 Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. 

6 Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 
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отдельных компонентов и готовых блюд. 

7 Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Тема 2.13. 

Классификация, ассортимент 

блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

Содержание 1 

 

 

 

 

 

 

 

1 

1 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

2 Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

3 Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций 

питания различного типа. 

Тема 2.14. 

Приготовление и подготовка 

к реализации блюд из мяса, 

мясных продуктов 

 

 

 

 

Содержание 

1 Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и 

во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без). 

2 Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на 

пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из 

мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания. 

3 Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4 Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

5 Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Раздел 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

18 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

Содержание 3 

1 Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 
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приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

2 Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность  этапов. 

3 Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления 

и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология 

Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Содержание 3 

1 Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 

организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. 

Организация и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

2 Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  

приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, 

как эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой 

предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

3 Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки 

для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. 

Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  

Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок 

по типу «шведского стола». 

4 Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. 

Тема 2.1. 

Приготовление,  подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание 3 

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных 

соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов 

и заправок  промышленного производства. 

2 Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, 

специи и т.д.). 

3 Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, 

молочнокислых продуктов и т.д. 

4 Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия 
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и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

 

 

 

Содержание 3 

1 Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. 

2 Выбор основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка 

ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные 

варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Подбор заправок. 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 

оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. 

3 Сервировка стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов 

обслуживания. 

4 Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира. 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, 

холодных закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 3 

1 Классификация,  ассортимент бутербродов, холодных закусок из овощей, грибов, 

рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

2 Выбор основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов 

совместимости и взаимозаменяемости. 

3 Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса 

приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

4 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, 

мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и 

способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

5 Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 

укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд. 
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7 Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах 

для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

8 Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, мяса, птицы 

 

 

 

 

Содержание 3 

1 Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под 

майонезом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки. 

3 Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.). 

4 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд. 

5 Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из рыбы, мяса и птицы. 

6 Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы для отпуска на вынос. 

Раздел 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

18 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, 

напитков 

 

Содержание 4 

1 Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

2 Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции 

3 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных и горячих десертов, 

Содержание 4 

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 
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напитков 

 

2 Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос 

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

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

процессу хранения и подготовки к реализации. 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 

 

 

Содержание 4 

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

сладких блюд, десертов.  Отработка правил выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Повторение основных характеристик готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления.  Применение актуальных направлений 

в приготовлении холодных сладких блюд 

2 Комбинирование различных способов и современных методов приготовления 

холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных 

ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; 

охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Применение способов сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов 

3 Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, 

компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, 

самбука, крема), мороженого 

4 Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. Сервировка стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных сладких блюд 

5 Сервировка стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Соблюдение контроля хранения и 

расхода продуктов. 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации  горячих  сладких 

блюд, десертов 

Содержание 2 

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  

сладких блюд, десертов. Выбор основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов 



 316 

 

 

 

 

промышленного изготовления. Применение актуальных направлений в приготовлении 

горячих сладких блюд, десертов 

2 Комбинирование различных способов и современных методов приготовления горячих 

сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка 

в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.) 

3 Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том 

числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, 

блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 

т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам 

4 Сервировка стола и подача, соблюдение температуры подачи горячих сладких блюд, 

десертов. Выбор посуды для отпуска, подача в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких 

блюд, десертов для отпуска на вынос. Соблюдение контроля хранения и расхода 

продуктов. 

Раздел 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

18 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание 1 

1 Повторение технологического цикла приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность 

выполнения и характеристика технологических операций, современные методы 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, оформлению 

и  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

Содержание 1 

1 Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского 

цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2 Организация хранения,  упаковка и подготовка к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3 Соблюдение санитарно-гигиенических требования к организации рабочих мест по 

приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



 317 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассортимент кондитерского 

сырья и продуктов 

 

 

 

Содержание 1 

1 Повторение классификации и ассортимента кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского 

сырья и продуктов к использованию. 

2 Применение сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.  Оформление заявок на склад. 

3 Использование приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Тема 2.1. 

Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

 

 

Содержание 1 

1 Повторение различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и 

назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях. 

2 Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

Оценка их качества. 

Тема 2.2. 

Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов 

на их основе. 

 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Органолептические способы определения готовности сиропов. 

2 Выбор, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, 

кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к сиропам. 

3 Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, 

жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

4 Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение 

готовности и правила использования помады. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения помады 
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5 Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и 

рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование 

дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из 

карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и 

режим варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их 

использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Повторение видов глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой 

для глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, 

шоколадной глазури. Последовательность выполнения технологических операций, 

органолептические способы определение готовности, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.4. 

Приготовление, назначение и 

подготовка к использованию 

кремов 

 

 

Содержание 1 

1 Повторение классификации кремов в зависимости от использования основного сырья 

и дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование 

кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных 

продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим 

приготовления, последовательность выполнения технологических операций. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.5. 

Приготовление сахарной 

мастики, марципана посыпок 

и крошки.  

 

 

Содержание 1 

1 Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2 Использование сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 
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3 Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика 

и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4 Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.6. 

Отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

 

Содержание 1 

1 Виды, назначение отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты 

оформления. 

Тема 2.7. 

Классификация и 

ассортимент хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

Содержание 1 

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

2 Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 2.8. 

Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных 

изделий 

 

Содержание 1 

1 Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в 

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. 

Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

2 Приготовление, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из 

мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др. Порядок заправки фаршей и 

начинок. Органолептические способы определения степени готовности. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок. 

Тема 2.9. 

Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

Содержание 1 

1 Классификации теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила 

выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных 

видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного 

основного и его производных. 

2 Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, 

слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов 
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на продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы 

определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.10. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

 

Содержание 1 

1 Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, 

формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до 

выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.11. 

Мучные кондитерские 

изделия из бездрожжевого 

теста 

 

Содержание 1 

1 Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в 

питании блюд и гарниров из овощей и грибов. 

2 Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным 

мучным кондитерским изделиям. Применение вариантов оформления мучных 

кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Тема 2.12. 

Приготовление и оформление 

и подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий из пресного, пресного 

слоеного и сдобного пресного 

теста разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание 1 

1 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, 

пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, миндального, орехового и заварного 

теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические 

способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 

изделий. 

2 Применение вариантов оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к 

реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.13. 

Изготовление и  оформление 

пирожных 

 

 

 

 

Содержание 1 

1 Классификация и характеристика пирожных, формы, размера и массы пирожных. 

Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетания 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка 

пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 



 321 

 

 

 

 

 

 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, 

рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. 

3 Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, 

звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

4 Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные 

(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости 

от формы. 

5 Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, 

шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6 Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7 Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, 

формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. 

Приготовление крошковой массы, формование и отделка пирожных в зависимости от 

вида пирожных. 

Тема 2.14. 

Изготовление и  оформление 

тортов 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 2 

1 Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы  (массового 

приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  

Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2 Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в 

виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 

3 Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

квадратные и круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
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4 Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: 

квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5 Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность 

процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента. 

6 Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Учебная практика 

Виды работ: 

По Разделу 1: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой 

рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, 

туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов 

традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации 

отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, 

нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, 

округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, 

во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской 

и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов 

филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, 

котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные 

72 
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виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять 

излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

По Разделу 2: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, осуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 3: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 

нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, 

доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  
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5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

По Разделу 4: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
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15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 5: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 
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9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика 

Виды работ: 

По  Разделу 1: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом 

работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, 

стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

108 
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водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

По Разделу 2: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой 

степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

По Разделу 3: 
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1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности 

готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и 

закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

По Разделу 4: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований 
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по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на выносСочетать цвета, вкусы и текстуры**.    

Хранить выпеченные изделия и готовые основные мучные кондитерские изделия, печенья, пряники, коврижки, 

отечественные торты и пирожные, легкие торты, шоколадную продукцию стандартного ассортимента,*   с учетом 

требований к безопасности продукции.  

По Разделу 5: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
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готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 180 
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Реализация программы модуля предполагает прохождение учебной и производственной 

практики в Учебной кухне ресторана, Учебном кондитерском цехе, Кухне организации питания, 

Кондитерском цехе организации питания. 

 

Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Учебная кухня ресторана,  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
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Лаборатория: 

«Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оснащенные  базы практики   по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 
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Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 
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Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 . 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте 

России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

22. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5- е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 
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сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 192 с. 

31. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2017. – 208 с. 

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов.  

13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

33. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

34. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

35. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

36. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с.  

37. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

38. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

39. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с.  

41. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с.  

42. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с.  

43. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. 

 

i. Основные электронные издания 

1. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492647 

2. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. Троянова. — 

3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 116 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492443 
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3. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; под 

научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 204 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493941 

4. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, 

Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491732 

5. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : 

учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491476 

6. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/494971 

7. Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/ 

8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. 

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 
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13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

 3.2.3.Дополнительные источники 

1. Бурачевский, И. И.  Основы биотехнологии: плодово-ягодное и растительное сырье : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / И. И. Бурачевский, 

Р. А. Зайнуллин, Р. В. Кунакова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 402 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13729-3. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496431 

2. Козлов, А. И.  Гигиена и экология человека. Питание : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2022. — 187 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496018 

(дата обращения: 24.01.2022) 

3. Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2022. — 212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00275-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491216 

4. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 264 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491883 

5. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : учебник для 

среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 161 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491884 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 
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сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

практикам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты  

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и 

потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям 

рецептуры); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
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– соответствие процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда 

и технике безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры;  

– точность расчетов закладки 

сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для 

хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов 

для отпуска на вынос 
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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 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнения 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам  

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 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, 
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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 

 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 
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• аккуратность 

порционирования горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование 

пространства тарелки, 

использование для оформления 

блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  холодной 

кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 
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правилам  

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  

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов 

и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной 

кулинарной продукции, 

соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 
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чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда, кулинарного 

изделия, закуски; 

• аккуратность 

порционирования холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование 

пространства тарелки, 

использование для оформления 

блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 
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продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

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 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам  

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 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 
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ПК 4.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов 

и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 
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холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность 

порционирования (чистота 

столовой посуды после 

порционирования, оформления, 

правильное использование 

пространства посуды, 

использование для оформления 

готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, напитка 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ПК 5.1   

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 



354 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса 

теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

кондитера; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам  

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 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 
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 соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, заказа: 

• гармоничность, 

креативность, аккуратность  



357 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа 

сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков 

на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность 

планирования информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа 

полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 
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– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  

деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность 

планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения 

средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 
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ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания 

общего смысла четко 

произнесенных высказываний на 

известные профессиональные 

темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 
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Приложение 6. Рабочие программы учебных дисциплин  

Приложение 6.1 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2023 г. 



361 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 



362 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ 01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ 01. Основы философии» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, 03, 05, 06, 09.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 09 

Ориентироваться в 

наиболее общих 

философских проблемах 

бытия, познания, 

ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста; 

выстраивать общение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

основные категории и понятия философии; 

роль философии в жизни человека и общества; 

основы философского учения о бытии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и религиозной картин 

мира; 

об условиях формирования личности, свободе и 

ответственности за сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды; 

о социальных и этических проблемах, связанных с 

развитием и использованием достижений науки, техники 

и технологий по выбранному профилю 

профессиональной деятельности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 48 

В т.ч. в форме практической подготовки - 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Предмет философии и ее история 17  

Тема 1.1 

Основные 

понятия и 

предмет 

философии 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: 

понятийность, логичность, рефлективность  

2. Предмет и определение философии. 

Тема 1.2 

Философия 

Древнего мира 

и средневековая 

философия 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Предпосылки философии в Древнем мире (Китай и Индия).  

2. Становление философии в Древней Греции. Философские школы. Сократ. Платон. 

Аристотель. 

3. Философия Древнего Рима. Средневековая философия: патристика и схоластика 

Тема 1.3 

Философия 

Возрождения и 

Нового времени 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Особенности философии 

Нового времени: рационализм  и эмпиризм  в теории познания. 

2. Немецкая классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма. 

Тема 1.4 

Современная 

философия 

Содержание учебного материала 

5 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и 

экзистенциализм. Философия бессознательного.  

2. Особенности русской философии. Русская идея. 

Раздел 2. Структура и основные направления философии 17  

Тема 2.1  

Методы 

философии и ее 

внутреннее 

строение 

Содержание учебного материала 

8 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Этапы философии: античный, средневековый, Нового времени, ХХ века. Основные 

картины мира – философская (античность), религиозная (Средневековье), научная 

(Новое время, ХХ век). 

2. Методы философии: формально-логический, диалектический, прагматический, 

системный, и др. Строение философии и ее основные направления 
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Тема 2.2 

Учение о бытии 

и теория 

познания 

Содержание учебного материала 

8 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Современные 

онтологические представления. Пространство, время, причинность, 

целесообразность. 

2. Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной 

истины. Соотношение философской, религиозной и научной истин. Методология 

научного познания. 

Тема 2.3 

Этика и 

социальная 

философия 

 

Содержание учебного материала 

7 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий 

как высшая цель. Религиозная этика. Свобода и ответственность. Насилие и активное 

непротивление злу. Этические проблемы, связанные с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий. Влияние природы на общество. 

2. Социальная структура общества. Типы общества. Формы развитие общества: 

ненаправленная динамика, цикличное развитие, эволюционное развитие. Философия 

и глобальные проблемы современности 

Тема 2.4  

Место 

философии в 

духовной 

культуре и ее 

значение 

 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 1. Философия как рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие 

философии от искусства, религии, науки и идеологии. 

2. Структура философского творчества. Типы философствования. Философия и 

мировоззрение. Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной 

личности. Роль философии в современном мире. Будущее философии. 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие 

места по количеству обучающихся; 

• рабочее место преподавателя; 

• необходимая методическая и справочная литература Технические средства обучения: 

• Телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

• Мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. 

2. Горелов А.А. Основы философии: учебное пособие для студ. СПО. Москва: Академия, 

2020. – 300 с. 

3. Основы философии / Б.И. Липский и др. – Москва: Инфра-М, 2021. – 307 с. 

4. Основы философии / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. – Москва: Форум, 2021. – 480 с.. 

5. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9. 

6. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Волкогонова, О. Д. Основы философии : учебник / О.Д. Волкогонова, Н.М. 

Сидорова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 480 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0694-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1844376 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Гласер М. А. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. 

Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-9139-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187650  (дата обращения: 

21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/187650
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3. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Дмитриев, В. В. Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Дмитриев, Л. Д. Дымченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 281 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10515-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471085 

(дата обращения: 01.11.2021). 

6. Ивин, А. А. Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 478 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469906 (дата обращения: 

01.11.2021). 

7. Светлов, В. А. Основы философии : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. А. Светлов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 339 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

07875-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/474407 (дата обращения: 01.11.2021). 

8. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального 

образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489642 (дата обращения: 

29.01.2022). 

3.2.3. Дополнительные издания 

Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 2021. – 

496 с. 

 

  

https://e.lanbook.com/book/169780
https://e.lanbook.com/book/169780
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

1. Основные категории и понятия 
философии; 

2. Роль философии в жизни человека 

и общества; 
3. Основы философского учения о 

-Грамотно и аргументированно 

использовать категориальный 

философский аппарат; 

-четко и правильно отвечать на 
вопросы по основным 
философским проблемам; 

- устный опрос; 

- аналитическая работа с 
оригинальными текстами; 

- домашняя работа 
творческого и проблемного 
характера; 

бытии. 

4.Сущность процесса познания. 

5.Основы научной, философской и 

религиозной картин мира. 

6. Об условиях формирования 

личности, свободе и 

ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей 

среды. 

7. О социальных и этических 

проблемах, связанных с развитием 

и использованием достижений 

науки, техники, технологий. 

-приводить примеры из 

собственной практики о 

проблемах, связанных 

расширением научно- 
технической революции; 

-объяснять место научных 

философских знаний в 

современной жизни и профессии; 

-проводить анализ источников 

информации и составлять 

доклады и выступления 

-четко представлять структуру 
реферата, эссе, выступления по 
основным вопросам философии 

- Написание рефератов 

- Тестирование 

- Написание философского 

эссе 

Умения: 

Ориентироваться в наиболее общих 

философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста. 

-Доходчиво, убедительно, 

грамотно разъяснять, доказывать 

свою позицию по общим 

философским проблемам; 

-аргументированно цитировать 

классиков разных философских 

школ; 

-демонстрировать способность 
сделать правильный 
нравственный, социальный, 
политический выбор 

-устный опрос; 

-контроль представления 

выполнения домашних 

заданий проблемного и 

творческого характера (эссе и 

выступлений); 

- тестирование; 

-работа с философским 

словарем и оригинальными 

текстами; 

-оценка выступлений на 

семинарах; 
-защита реферативных работ; 
-дифференцированный зачет 



368 

Приложение 6.2 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01–06, 09.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 05, 

ОК 06, 

ОК 09 

– ориентироваться в 

современной экономической, 

политической, 

культурной ситуации в России 
и мире; 

– выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональных, 

мировых 

социально-экономических, 

политических и культурных 

проблем; 

-определять  значимость 

профессиональной 

деятельности по осваиваемой 

специальности для развития 

экономики в историческом 

контексте; 
-демонстрировать гражданско- 
патриотическую позицию 

– основные направления развития ключевых регионов 
мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных 
конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 
поликультурные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития 
ведущих регионов мира; 

– назначение международных организаций и 

основные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в сохранении и 

укреплении 
национальных и государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных 
актов мирового и регионального значения; 

-ретроспективный анализ развития отрасли 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 48 

В т.ч. в форме практической подготовки - 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 

 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 10  

Тема 1.1  

Основные тенденции 

развития СССР к 1980-м 

гг. 

Содержание учебного материала  

8 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Внутренняя политика государственной власти в СССР к началу 1980-х 

гг. Особенности идеологии, национальной и социально-экономической 

политики. 

2. Культурное развитие народов Советского Союза и русская культура. 

3. Внешняя политика СССР. Отношения с сопредельными государствами, 

Евросоюзом, США, странами «третьего мира».   

Тема 1.2  

Дезинтеграционные 

процессы в России и 

Европе во второй 

половине 80-х гг. 

Содержание учебного материала  

8 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1.Политические события в Восточной Европе во второй половине 80-х гг. 

2. Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных 

процессах в СССР.  

3. Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. Российская Федерация 

как правопреемница СССР. 

Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв. 24  

Тема 2.1 

Постсоветское 

пространство в 90-е гг. XX 

века. 

Содержание учебного материала 

7 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Локальные национальные и религиозные конфликты на пространстве 

бывшего СССР в 1990-е гг.  

2. Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в разрешении 

конфликтов на постсоветском пространстве.  

3. Российская Федерация в планах международных организаций: военно-

политическая конкуренция и экономическое сотрудничество. Планы 

НАТО в отношении России. 

Тема 2.2 

Укрепление влияния 

России на постсоветском 

пространстве 

Содержание учебного материала 

7 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Россия на постсоветском пространстве: договоры с Украиной, 

Белоруссией, Абхазией, Южной Осетией и пр. 

2. Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, 
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участники, содержание, результаты вооруженного конфликта в этом 

регионе. 

3. Изменения в территориальном устройстве Российской Федерации. 

Тема 2.3 

Россия и мировые 

интеграционные процессы 

Содержание учебного материала 

5 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда»,  

глобальная программа НАТО и политические ориентиры России. 

2. Формирование единого образовательного и культурного пространства в 

Европе и отдельных регионах мира. Участие России в этом процессе. 

Тема 2.4 

Развитие культуры в 

России. 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и 

формирование «массовой культуры».  

2.Тенденции сохранения национальных, религиозных, культурных 

традиций и «свобода совести» в России. 

3. Идеи «поликультурности» и молодежные экстремистские движения. 

Тема 2.5. 

Перспективы развития 

РФ в современном мире. 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

1. Перспективные направления и основные проблемы развития РФ на 

современном этапе.  

2. Территориальная целостность России, уважение прав ее населения и 

соседних народов – главное условие политического развития.  

3. Инновационная деятельность – приоритетное направление в науке и 

экономике.  

4. Сохранение традиционных нравственных ценностей и индивидуальных 

свобод человека – основа развития культуры в РФ. 

Тема 2.6. Глобализация и ее 

последствия, 

международные отношения 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 
1. Информационное общество. Глобализация и ее  последствия 

2. Проблемы национальной безопасности в международных отношениях.  

Международный терроризм как социально-политическое явление 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

• рабочее место преподавателя; 

• необходимая методическая и справочная литература, комплект учебных карт 

Технические средства обучения: 

• компьютер с лицензионным программным обеспечением 

• телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

• мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, 

Ю.Н. Лубченков. – 21-е изд., стер. Москва: Академия, 2021. 448 с. 

2. Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, Шевелев 

В.Н., В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с. 

3. Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : учебник 

для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. Москва: 

Академия, 2020. – 384 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. История России в 2 ч. Часть 1. До начала ХХ века : учебник для вузов / Л. И. 

Семенникова [и др.] ; под редакцией Л. И. Семенниковой. — 7-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 346 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08970-7. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/470179 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021). 

3. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 1. До ХХ века : учебник для среднего 

профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 352 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

08565-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
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https://urait.ru/bcode/471503 (дата обращения: 01.11.2021). 

4. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 2. ХХ век — начало ХХI века : учебник 

для среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 257 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-08561-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471504 (дата обращения: 01.11.2021). 

5. История России в 2 ч. Часть 1. 1914—1941 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 270 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04767-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452127 (дата обращения: 01.11.2021). 

6. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Прядеин, В. С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной редакцией В. 

М. Кириллова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 01.11.2021). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

– основные направления развития ключевых 

регионов мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, 

региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 
– назначение международных организаций 
и основные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных 
актов мирового и регионального значения. 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

-Уверенно перечисляет 

конкретные события 

- правильно описывает события и 

называет причины; 

-точно перечисляет и описывает, 

дает оценку основным процессам; 

-оценивает международную 

значимость деятельности 

организаций; 

-грамотно воспроизводит и 

подбирает примеры о роли науки, 

культуры и религии; 
-четкость и правильность ответов 
на вопросы; 

-дает оценку состояния отрасли, 

делает выводы о перспективах ее 

развития 

- устный опрос 

- выполнение тестовых 
заданий 

- выполнение 

индивидуальных 

заданий 
-дифференцированный 
зачет 
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Уметь: 

– ориентироваться в современной 

экономической, политической, культурной 

ситуации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально- 

экономических, политических и культурных 

проблем. 

-определять значимость профессиональной 

деятельности по осваиваемой специальности 

для развития экономики в историческом 

контексте; 

-демонстрировать гражданско- 

патриотическую позицию 

-грамотно оценивает, сравнивает, 

описывает, критикует, объясняет, 

делает выводы, высказывает свое 

отношение, подтверждает 

примерами свое отношение к 

событиям 

-обосновывает видение и 

вычленяет части целого, выявляет 

взаимосвязи, видит и озвучивает 

ошибки, приводит различия 

между фактами и следствиями 

-выделяет в общем контексте 

экономического развития страны, 

значение и перспективы отрасли, 

получаемой специальности 

-демонстрирует способность 
сделать правильный 
нравственный, социальный, 
политический выбор 

- устный опрос 

- тестирование 

- выполнение 

практических заданий 

- выполнение 

индивидуальных 

заданий 

-дифференцированный 

зачет 
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Приложение 6.3 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 
«ОГСЭ.03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2023 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, 03, 05, 09, 10.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 02, ОК 

03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 

10 

- понимать общий смысл воспроизведённых 

высказываний в пределах литературной нормы на 

бытовые и профессиональные темы; 

- понимать содержание текста, как на базовые, так и на 

профессиональные темы; 

- осуществлять высказывания (устно и письменно) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

- осуществлять переводы (со словарем и без словаря) 

иностранных тексов профессиональной направленности; 

- строить простые высказывания о себе и своей 

профессий деятельности; 

- производить краткое обоснование и объяснение своих 

текущих и планируемых действий; 

- выполнять письменные простые связные сообщения 

на интересующие профессиональные темы; 

- разрабатывать планы к самостоятельным работам для 

подготовки проектов и устных сообщений. 

- особенности произношения 

интернациональных  слов и правила 

чтения технической терминологии и 

лексики профессиональной 

направленности; 

- основные общеупотребительные 

глаголы бытовой и 

профессиональной лексики; 

– лексический (1000 - 1200 

лексических единиц) минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- основные грамматические 

правила, необходимые для 

построения простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы. 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  164 

В т.ч. в форме практической подготовки 164 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

практические занятия  162 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 12 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3  

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 14  

Тема 1.1. 

Описание людей: 

друзей, родных и 

близких и т.д. 

(внешность, 

характер, 

личностные 

качества) 

Тематика практических занятий  

8 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Фонетический материал 

 - основные звуки и интонемы английского языка; 

- основные способы написания слов на основе знания правил правописания; 

 -совершенствование орфографических навыков. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным 

и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные 

и порядок слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки  

Тема 1.2. 

Межличностные 

отношения дома, в 

учебном 

заведении, на 

работе 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме: 

- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 

лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на 

основе продуктивных способов словообразования. 

Грамматический материал: 

- модальные глаголы, их эквиваленты; 

- предложения с оборотом there is/are;  

- сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but. 

 - образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite 



380 

Раздел 2. Развивающий курс 
84 

 

Тема 2.1 

Повседневная 

жизнь условия 

жизни, учебный 

день, выходной 

день 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- 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. 

Тема 2.2. 

Здоровье, спорт, 

правила здорового 

образа жизни 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- числительные; 

- система модальности.; 

- образование и употребление глаголов в Past, Future Simple/Indefinite. 

Тема 2.3. 

Город, деревня, 

инфраструктура 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite. 

Тема 2.4. 

Досуг 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite,  

- использование глаголов в Present Simple/Indefinite для выражения действий в 

будущем  

- придаточные предложения времени и условия (if, when). 

Тема 2.5. 

Новости, средства 

массовой 

информации 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present Continuous/Progressive, Present 

Perfect; 

- местоимения: указательные (this/these, that/those) с существительными и без 

них, личные, притяжательные, вопросительные, объектные 
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Тема 2.6. 

Природа и человек 

(климат, погода, 

экология) 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, that is 

why;  

- понятие согласования времен и косвенная речь. 

- неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 

- 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 

Тема 2.7. 

Образование в 

России и за 

рубежом, среднее 

профессиональное 

образование 

 

Тематика практических занятий 

6 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 

- инфинитив и инфинитивные обороты и способы передачи их значений на 

родном языке. 

- признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без 

обязательного различения их функций 

Тема  2.8. 

Культурные и 

национальные 

традиции, 

краеведение, 

обычаи и 

праздники 

Тематика практических занятий 

6 
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  

- сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though; 

- предложения с союзами neither…nor, either…or; 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 

the Past; 

- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 

значений на родном языке 

Тема 2.9.  

Общественная 

жизнь 

(повседневное 

поведение, 

профессиональные 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive; 

-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would do 

English, instead of French. 
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навыки и умения) 

Тема 2.10  

Научно-

технический 

прогресс 

 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  

-сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though;  

-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would do 

English, instead of French; 

Глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 

Тема 2.11 

Профессии, 

карьера 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал для продуктивного усвоения: 

- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и 

структурных типов предложения;  

- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных 

предложениях, в том числе условных предложениях (Conditional I, II, III) 

Тема 2.12  

Отдых, каникулы, 

отпуск. 

Туризм 

Тематика практических занятий 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Continuous; 

- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 

значений на родном языке. 

Тема 2.13 

Искусство и 

развлечения 

Тематика практических занятий 

11 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге. 

Тема 2.14 

Государственное 

устройство, 

правовые 

институты 

Тематика практических занятий 

11 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 

the Past; 

Признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 

значений на родном языке. 

Признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без обязательного 

различения их функций. 
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Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности 

«Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания» 
54 

 

Тема 3.1  

Приготовление 

пищи и 

обслуживание в 

организациях 

питания  

 

Тематика практических занятий  ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 6 

2. Типы организаций питания и работа персонала 6 

3. Составление меню, названия блюд 6 

4. Кухня, производственные помещения, оборудование 6 

5. Кухонная столовая и барная посуда 6 

6. Обслуживание посетителей в ресторане 6 
1. Система закупок продуктов и их хранения 6 

8. Организация работы официанта и бармена 6 

9. Кухня народов мира 6 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим оборудованием: 

- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным ПО,. 

рабочие места по количеству обучающихся. Технические средства обучения: 

- телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная доска, 

- комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на иностранном 

языке 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабе кян. –Ростов н/Д: 

Феникс, 2020. – 316 с. 

2. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А. 

Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее профессиональное 

образование). 

3. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for 

Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320 с. 

4. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебник для 

студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная и др. – Москва: Академия, 

2021. – 256 с. 

5. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. 

образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

6. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с.  

7. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо 

/ Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с.  

8. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики. Книга для 

преподавателя : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 132 с.  

9. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 

Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9.  

10. Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие 

для спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с.  

3.2.2. Основные электроные издания  
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1. Аитов, В. Ф. Английский язык (А1-В1+) : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Ф. Аитов, В. М. Аитова, С. В. Кади. — 13-е изд., испр. и доп. 

— Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 234 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-08943-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/448454 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Гончарова, Т.А., Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / 

Т.А. Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КноРус, 2021. — 267 с. — ISBN 978-5-406-02469-0. 

— URL:https://book.ru/book/936236 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

3. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 

978-5-8114-2987-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 
4. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / 

Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. — ISBN 978-5-

8114-7946-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/178059  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 1 : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 264 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09890-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471034 (дата обращения: 01.11.2021). 

6. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 2 : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 254 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09927-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471035 (дата обращения: 01.11.2021). 

6. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 

Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171416  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для спо 

/ Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8511-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183209  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

 

  

https://e.lanbook.com/book/148121
https://e.lanbook.com/book/178059
https://e.lanbook.com/book/171416
https://e.lanbook.com/book/183209
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

1. особенности произношения 

интернациональных слов и правила чтения 

технической терминологии и лексики 

профессиональной направленности; 

2. основные общеупотребительные 

глаголы бытовой и профессиональной 

направленности; 

3. лексический (1000 - 1200 

лексических единиц) минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; 

4. основные грамматические правила, 

необходимые для построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Согласно правилам, объяснять 

произношение и употребление 

интернациональных слов 

Грамотно применять и 

переводить профессиональную 

лексику 
 

Воспроизводить без ошибок 

изученные грамматические 

правила 

– оценка результатов 

выполнения 

практических заданий; 

-оценка результатов 

аудирования; 

-дифференцированный 

зачет 

Умения: 

1. понимать общий смысл 

воспроизведённых высказываний в 

пределах литературной нормы на бытовые 

и профессиональные темы; 

2. понимать содержание текста, как на 

базовые, так и на профессиональные темы; 

3. осуществлять высказывания (устно и 
письменно) на иностранном языке на 
профессиональные и повседневные темы; 

4. осуществлять переводы (со словарем и 

без словаря) иностранных тексов 

профессиональной направленности; 
5. строить простые высказывания о себе 
и своей профессий деятельности; 

6. производить краткое обоснование и 

объяснение своих текущих и планируемых 

действий; 

7. выполнять письменные простые 

связные сообщения на интересующие 

профессиональные темы; 

8. разрабатывать планы к 

самостоятельным работам для подготовки 

проектов и устных сообщений. 

Грамотно отвечать на вопросы, 

поддержать беседу  

Грамотно отвечать на вопросы, 

составлять диалоги, 

пересказывать  текст на русском 

языке. 

Логично составлять пересказы 

текстов, составлять тезисы к 

пересказу, писать эссе и резюме, 

делать выводы по заданию 

Составлять точный 

литературный перевод, 

выполнять грамматические 

задания с ним, выбирать ответы 

из текста 
Использовать лексику, 

речевые  обороты, 

аргументированно ее 

использовать, правильно строить 

предложения 

Точно строить высказывания, 

отвечать на вопросы, 

участвовать в диалогах 

Составлять и  записывать 

выступления по заданной 

профессиональной тематике, 

используя грамматические 

обороты и профессиональную 

лексику  

– оценка результатов 

выполнения 

практических заданий по  

работе с информацией, 

документами, 

литературой; 

– оценка результатов 

аудирования; 
– представление 
результатов, 
выполненных 
внеаудиторных 
самостоятельных работ; 

– дифференцированный 

зачет 
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Приложение 6.4 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 08 

 
- использовать физкультурно- 
оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 
- пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для 
данной специальности 

- о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
- основы здорового образа жизни 

- условия профессиональной деятельности 

зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

- средства профилактики перенапряжения. 

 

2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 164 

В т.ч. в форме практической подготовки 158 

в том числе: 

теоретическое обучение 2 

практические занятия  160 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Научно-методические  сновы формирования физической культуры личности 12  

Тема 1.1.  

Общекультурное и 

социальное 

значение 

физической 

культуры. 

Здоровый образ 

жизни.  

 

Содержание учебного материала 

2 ОК 08 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления 

культуры. Физическая культура личности человека, физическое развитие, 

физическое воспитание, физическая подготовка и подготовленность, 

самовоспитание. Сущность и ценности физической культуры. Влияние занятий 

физическими упражнениями на достижение человеком жизненного успеха. 

Дисциплина «Физическая культура» в системе среднего профессионального 

образования. 

Социально-биологические основы физической культуры. 

Характеристика изменений, происходящих в организме человека под 

воздействием выполнения физических упражнений, в процессе регулярных 

занятий. Эффекты физических упражнений. Нагрузка и отдых в процессе 

выполнения упражнений. Характеристика некоторых состояний организма: 

разминка, врабатывание, утомление, восстановление. Влияние занятий 

физическими упражнениями на функциональные возможности человека, 

умственную и физическую работоспособность, адаптационные возможности 

человека. 

Тема 1.2.  

Здоровый образ 

жизни.  

 

Содержание учебного материала 

 ОК 08 

 Основы здорового образа и стиля жизни.  

Здоровье человека как ценность и как фактор достижения жизненного успеха. 

Совокупность факторов, определяющих  состояние здоровья. Роль регулярных 

занятий физическими упражнениями в формировании и поддержании здоровья. 

Компоненты здорового образа жизни. Роль и место физической культуры и 

спорта в формировании здорового образа и стиля жизни. Двигательная 

активность человека, её влияние на основные органы и системы организма. 

Норма двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка 

двигательной активности человека и формирование оптимальной двигательной 
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активности в зависимости от образа жизни человека. Формы занятий 

физическими упражнениями в режиме дня и их влияние на здоровье. 

Коррекция индивидуальных нарушений здоровья, в том числе, возникающих в 

процессе профессиональной деятельности,  средствами физического 

воспитания. Пропорции тела, коррекция массы тела средствами физического 

воспитания. 

Тематика практических занятий  

10 

1. Выполнение комплексов дыхательных упражнений. 

2. Выполнение комплексов утренней гимнастики. 

3. Выполнение комплексов упражнений для глаз.  

4. Выполнение комплексов упражнений по формированию  осанки. 

5. Выполнение комплексов  упражнений для снижения массы тела. 

6. Выполнение комплексов упражнений для наращивания массы тела. 

7. Выполнение комплексов упражнений по профилактике плоскостопия.  

8. Выполнение комплексов упражнений при сутулости, нарушением осанки в 

грудном и поясничном отделах, упражнений для укрепления мышечного 

корсета, для укрепления мышц брюшного пресса.  

9. Самостоятельная подготовка и выполнение  подготовленных комплексов 

упражнений, направленных на укрепление здоровья и профилактику 

нарушений работы органов и систем организма.   

Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 108 

ОК 08 Тема 2.1.  

Лёгкая атлетика. 

Содержание учебного материала 

24 

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и 

виражу, на стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника 

спортивной ходьбы. Прыжки в длину. 

Тематика практических занятий 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных 

действий.   

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  

-воспитание быстроты в процессе занятий лёгкой атлетикой.  

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий лёгкой атлетикой. 

-воспитание выносливости в процессе занятий лёгкой атлетикой. 

-воспитание координации движений в процессе занятий лёгкой атлетикой. 
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Тема 2.2.  

Общая физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала 

- 

ОК 08 

Теоретические сведения. Физические качества и способности  человека и 

основы методики их воспитания. Средства, методы, принципы воспитания  

быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных способностей. 

Возрастная динамика развития физических качеств и способностей. 

Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного 

воспитания отдельных качеств. Особенности физической и функциональной 

подготовленности.  

Двигательные действия. Построения, перестроения, различные виды ходьбы, 

комплексы обще развивающих упражнений, в том числе, в парах, с 

предметами. Подвижные игры. 

Тематика практических занятий 

12 

1. Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и 

прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том 

числе, в парах, с предметами.  

2. Подвижные игры различной интенсивности. 

Тема 2.3. 

Спортивные игры.  

 

Содержание учебного материала 

- ОК 08 

Баскетбол  

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от 

груди, с отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: 

двумя руками на уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от пола. Броски 

мяча по кольцу с места, в движении. Тактика игры в  нападении. Инди-

видуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и командные 

действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и ко-

мандные действия игроков. Двусторонняя игра.  

Волейбол.  

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, 

нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи 

мяча.  Нападающие удары.  Блокирование нападающего удара. Страховка у 

сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в нападении. 

Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные 

действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра.  

Футбол.  

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, 
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головой. Остановка мяча ногой. Приём мяса: ногой, головой.  Удары по 

воротам. Обманные движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в 

защите, в нападении (индивидуальные,  групповые, командные действия).  

Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Гандбол.  

Техника нападения. Перемещения и остановки  игроков. Владение мячом: 

ловля, передача, ведение, броски. Техника защиты.  Стойка защитника,  

перемещения, противодействия владению мячом (блокирование игрока, 

блокирование мяча, выбивание). Техника игры вратаря: стойка, техника 

защиты, техника нападения. Тактика нападения: индивидуальные, групповые, 

командные действия. Тактика защиты: индивидуальные, групповые, 

командные действия. Тактика игры вратаря. Учебная игра.  

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения  по площадке, 

жонглирование воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки,  

удары снизу и сбоку слева и справа, подрезкой справа и слева.  Подачи в 

бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. Тактика игры в бадминтон. 

Особенности тактических действий  спортсменов, выступающих в одиночном и 

парном разряде. Защитные, контратакующие и нападающие тактические 

действия. Тактика парных встреч: подачи, передвижения, взаимодействие 

игроков. Двусторонняя игра.  

Настольный теннис.  

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, 

вертикальная хватка. Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. 

Технические приёмы: подача, подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-

удар, сеча. Тактика игры, стили игры. Тактические комбинации. Тактика 

одиночной и парной игры. Двусторонняя игра. 

Тематика практических занятий 

48 
1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных 

действий, технико-тактических приёмов игры.   

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  

-воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными 
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играми.   

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

3. Тренировочные игры, двусторонние игры на счёт. 

4. Выполнение контрольных нормативов по элементам техники спортивных 

игр, технико-тактических приёмов игры.   

5. Самостоятельная  разработка и проведение  занятия или фрагмента занятия 

по изучаемым  спортивным играм.  

Тема 2.4. 

Аэробика 

(девушки) 

 

Содержание учебного материала 

- 

ОК 08 

Основные виды перемещений. Базовые шаги, движения руками, базовые шаги 

с движениями руками 

Техника выполнения движений в степ-аэробике: общая характеристика степ-

аэробики, различные положения и виды платформ. Основные исходные 

положения. Движения ногами и руками в различных видах степ-аэробики.  

Техника выполнения движений в фитбол-аэробике: общая характеристика 

фитбол-аэробики, исходные положения, упражнения различной 

направленности.  

Техника выполнения движений в шейпинге: общая характеристика шейпинга, 

основные средства, виды упражнений.  

Техника выполнения движений в пилатесе: общая характеристика пилатеса, 

виды упражнений.  

Техника выполнения движений в стретчинг-аэробике: общая характеристика 

стретчинга, положение тела, различные позы, сокращение мышц, дыхание.  

Соединения и комбинации: линейной прогрессии, от "головы" к "хвосту", "зиг-

заг", "сложения", "блок-метод". 

Методы регулирования нагрузки в ходе занятий аэробикой. Специальные 

комплексы развития гибкости и их использование в процессе физкультурных 

занятий. 

Тематика практических занятий 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения 

отдельных элементов и их комбинаций 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.   

-воспитание координации движений в процессе занятий. 
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3. Выполнение разученной комбинации  аэробики  различной интенсивности, 

продолжительности, преимущественной направленности.  

4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или 

фрагмента занятия по изучаемому виду (видам) аэробики.  

Тема 2.4. 

Атлетическая  

гимнастика 

(юноши) 

 (одна из двух тем) 

Содержание учебного материала 

- 

ОК 08 

Особенности составления комплексов атлетической гимнастики в зависимости 

от решаемых задач. 

Особенности использования атлетической гимнастики как средства физической 

подготовки к службе в армии.  

Упражнения на блочных тренажёрах для развития основных мышечных 

группы.  Упражнения со свободными весами: гантелями, штангами, 

бодибарами.  Упражнения с собственным весом.  Техника выполнения 

упражнений. Методы регулирования нагрузки: изменение веса, исходного 

положения упражнения, количества повторений.  

Комплексы упражнений для акцентированного развития определённых 

мышечных групп. Круговая тренировка.  Акцентированное  развитие гибкости 

в процессе занятий атлетической гимнастикой на основе включения 

специальных упражнений и их сочетаний 

Тематика практических занятий 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов 

техники выполнения упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через 

выполнение комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием 

на развитие определённых мышечных групп: 

-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнастикой; 

 - воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической 

гимнастикой; 

- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий 

атлетической гимнастикой; 

- воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений.  

4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или 

фрагмента занятия по атлетической гимнастике с направленным влиянием на 

развитие определённых мышечных групп 

Тема 2.5.  Содержание учебного материала - ОК 08 
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Лыжная 

подготовка 

Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена 

кроссовой подготовкой. В случае отсутствия условий может быть заменена 

конькобежной подготовкой (обучением катанию на коньках)).  

Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный  классический  ход и 

попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение 

по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение спусков, 

подъемов и неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого 

трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).  

Катание на коньках.  

Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника 

передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по 

дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров.  Подвижные игры на 

коньках.  

Кроссовая подготовка.  

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км.  

Тематика практических занятий 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов 

техники изучаемого вида спорта.  

2 Сопряженное воспитание двигательных качеств и способностей на основе 

использования средств изучаемого вида спорта: 

-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом 

спорта; 

- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий изучаемым 

видом спорта; 

- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта.  

4. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка 

содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду 

спорта.  

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 
32 

 

Тема 3.1. 

Сущность и  

содержание 

Содержание учебного материала 

- ОК 08 Значение психофизической подготовки человека к профессиональной 

деятельности. Социально-экономическая обусловленность необходимости 
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ППФП в 

достижении 

высоких 

профессиональных 

результатов 

 

подготовки человека к профессиональной деятельности. Основные факторы и 

дополнительные факторы, определяющие конкретное содержание ППФП 

студентов с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Цели 

и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. 

Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ 

профессиограммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 

двигательных умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 

физических и психических свойств и качеств. 

Средства, методы и методики формирования устойчивости к 

профессиональным заболеваниям. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка 

эффективности ППФП. 

Тематика практических занятий 

42 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 

двигательных  действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-

прикладной физической культуры в режиме дня специалиста. 

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  

5.Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем: 

– Гимнастическая лестница 

– Гимнастическая скамейка 

– Волейбольная стойка и сетка 

– Баскетбольные щиты 

– Гимнастические маты 

– Перекладина навесная. 

– Раздаточный материал: 

– Мячи 

– Гимнастическая скакалка 

– Тренажеры: 

– Набор гантелей 

– Комплект гирь и штанг. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-

9471-2. 

2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие 

для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. — ISBN 978-

5-8114-7558-2 

3. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / 

А. А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0. 

4. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. 

5. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0 

6. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и 

массажа. Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3 
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7. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6. 

8. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2.  

9. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7 

10. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной 

техники : учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6 

11. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : 

учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 36 

с. — ISBN 978-5-8114-7547-6 

12. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: КноРус, 

2021. – 214 с. 

13. Физическая культура : учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, 

Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 176 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 

Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9471-

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195475  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие 

для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. — ISBN 978-

5-8114-7558-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/174984  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для среднего профессионального 

образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 

(дата обращения: 01.11.2021). Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер 

[и др.]. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 424 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C- 

8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E#page/1 

4. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / А. 

А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/193301  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной 

редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. — 

https://e.lanbook.com/book/195475
https://e.lanbook.com/book/174984
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://e.lanbook.com/book/193301
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(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 

01.11.2021). 

6. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624  (дата 

обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/174986  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и 

массажа. Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/189469  (дата обращения: 13.01.2022). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021). 

10. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/166937  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

11. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156380  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

12. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : 

учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174988  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru 

 

  

https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/174986
https://e.lanbook.com/book/189469
https://e.lanbook.com/book/166937
https://e.lanbook.com/book/156380
https://e.lanbook.com/book/174988
http://sport.minstm.gov.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

-о роли физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 
основы здорового образа 
жизни 

-условия профессиональной 

деятельности зоны риска 

физического здоровья для 

специальности 

-средства профилактики 
перенапряжения 

Точно формулировать правила игры по всем 

видам, включенным в рабочую программу 

Согласно нормам формулировать положения 

по технике безопасности при занятиях 

спортом, объяснять правила закаливания 

Обоснованно разъяснять понятия «здоровый 

образ жизни 

Давать оценку своей профессиональной 

деятельности при анализе профессиограмме 

Подбирать упражнения для расслабления, 

составлять комплекс гигиенической 

гимнастики 

Выступление с 

сообщениями 

Тестирование 

Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе 

Дифференцированный 

зачет 

Умения: 

-использовать физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей 

-применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессиональной 

деятельности 

-пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

Грамотно составить комплекс УГГ. 

Ежедневное использование комплекса УГГ, 

В соответствии с требованиями составить 

правила закаливания для себя 
Демонстрировать умения выполнять 
упражнения на расслабление 

Демонстрировать соответствие контрольным 

нормам: преодоление полосы препятствий, 

прыжок в длину с места, выход силой, 

отжимания от пола в упоре лёжа, подъём 

переворотом на перекладине 
Согласно нормам, сдавать контрольные 

нормативы 

Показывать результативность участия в 

спортивных соревнованиях по всем видам 

спорта 

Проявлять активность на занятиях 
физической культурой на занятиях и в 
секциях 

С учетом правил, разработать проведение 

соревнования по игровым видам спорта 

Составить комплекс производственной 

гимнастики для себя, с учетом полученной 

специальности 

Демонстрировать судейство по всем игровым 

видам спорта 

Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе Выступление с 

сообщением 

Наблюдение 

преподавателя и его 

устная оценка 

Выполнение 

контрольных 

нормативов Портфолио 

личных достижений 

обучающегося 

Наблюдение 

преподавателя и его 

устная оценка 

Проведение 

мероприятия Портфолио 

личных достижений 

обучающегося 

Дифференцированный 

зачет 
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Приложение 6.5 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.05 Психология общения» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 03, 04, 05, 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Зна

ния 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 09 

- применять технику и 
приемы 

эффективного общения 

в профессиональной 

деятельности; 

- использовать приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 
межличностного 
общения 

- взаимосвязь общения и деятельности; 
- цели, функции, виды и уровни общения; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 

- техники и приемы общения, правила слушания, ведения 
беседы, убеждения; 

- этические принципы общения; 
-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов 

-приемы саморегуляции в процессе общения 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

В т.ч. в форме практической подготовки - 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация - зачет 2 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Общение – 

основа 

человеческого 

бытия. 

Содержание учебного материала  

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная 

роль. 

2. Классификация общения. Виды, функции общения. Структура и средства 

общения 

3. Единство общения и деятельности. 

Тема 2. 

Общение как 

восприятие 

людьми друг друга 

(перцептивная 

сторона общения) 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на 

восприятие. Искажения в процессе восприятия.  

2. Психологические механизмы восприятия. Влияние имиджа на восприятие 

человека. 

Тема 3. 

Общение как 

взаимодействие 

(интерактивная 

сторона общения) 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия в 

русле трансактного анализа. Ориентация на понимание и ориентация на 

контроль. 

2. Взаимодействие как организация совместной деятельности. 

Тема 4. 

Общение как 

обмен 

информацией 

(коммуникативная 

сторона общения) 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. 

Коммуникативные барьеры. 

2. Невербальная коммуникация. 

3. Методы развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники 

слушания. Толерантность как средство повышения эффективности общения. 

Тема 5. 

Формы делового 

общения и их 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 
1. Деловая беседа. Формы постановки вопросов. 

2. Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных 



406 

характеристики выступлений. Аргументация 

Тема 6. 

Конфликт: его 

сущность и 

основные 

характеристики 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта. 

Стратегия разрешения конфликтов 

Тема 7. 

Эмоциональное 

реагирование в 

конфликтах и 

саморегуляция 

Содержание учебного материала 

6 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. 

Разрядка эмоций. 

2. Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на разрешение 

конфликтной ситуации. 

Тема 8. 

Общие сведения об 

этической 

культуре 

Содержание учебного материала 

4 
ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

1. Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. Моральные 

принципы и нормы как основа эффективного общения 

2. Деловой этикет в профессиональной деятельности. Взаимосвязь делового 

этикета и этики деловых отношений  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

– рабочее место преподавателя; 

– необходимая методическая и справочная литература. 

Технические средства обучения: 

– компьютер с лицензионным программным обеспечением 

– телевизор или мультимедийный проектор с экраном; 

– мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бороздина, Г. В. Психология и этика делового общения : учебник и практикум / Г. В. 

Бороздина, Н. А. Кормнова. — М. : Издательство Юрайт, 2014. — 463 с. — (Бакалавр. 

Академический курс). — ISBN 978-5-9916-3433-5. 

2. Столяренко Л.Д., Самыгин С.И. Психология общения / Л.Д. Столяренко, С.И. Самыгин. – 

Ростов н/Д: Феникс, 2020. – 317 с. 

3. Шеламова Г.М. Психология общения / Г.М. Шеламова. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

4. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 

Прокофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бороздина, Г. В.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова ; под общей редакцией Г. В. 

Бороздиной. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-00753-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489869 (дата обращения: 29.01.2022). 

2. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

11060-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/489897 (дата обращения: 29.01.2022). 

3. Корягина, Н. А.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Н. А. Корягина, Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 437 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

00962-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
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https://urait.ru/bcode/489728 (дата обращения: 29.01.2022). 

4. Садовская, В. С. Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / В. С. Садовская, В. А. Ремизов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-07046-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471154 (дата обращения: 01.11.2021). 

5. Якуничева О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 

Прокофьева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-9503-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195538  (дата обращения: 17.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Ефимова Н.С. Психология общения. Практикум по психологии : Учебное пособие / Н.С. 

Ефимова. –Москва: ФОРУМ, 2020. – 192 с. 

2. Психология общения : энциклопедический словарь / М.М. Абдуллаева [и др.].. — Москва 

: Когито-Центр, 2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст : электронный // Электронно-

библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/88339.html (дата 

обращения: 01.11.2021). — Режим доступа: для авторизир. пользователей 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в 
общении; 

- техники и приемы общения, правила 
слушания, ведения беседы, убеждения; 
этические принципы общения; 
-источники, причины, виды и способы 
разрешения конфликтов. 
- -приемы саморегуляции в процессе 

общения 

- грамотно выступает с 
сообщениями. 

- владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 

адекватно ситуации 

- намечает и описывает приемы 
саморегуляции. 

- анализ 
выполнения 
практических 
работ 
-текущий контроль; 

- защита 

внеаудиторной 

самостоятельн

ые работы; 

-
дифференцированны
й зачет 

Умения: 

- применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции 

поведения в процессе межличностного 

общения 

-умеет слушать, обобщать, 

анализировать, принимать 

решения в коллективной форме 

организации учебного процесса. 

- самостоятельно и творческий 

подходит к выполнению 

самостоятельной работы. 

- в учебной и 

профессиональной 

деятельности демонстрирует 

гуманность, 

доброжелательность, 

толерантность 

- активность на 

занятиях в группах; 

- применение 

техник эффективного 

общения; 

- дифференцированн

ый зачет 
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Приложение 6.6 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.01 ХИМИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью естественно-научного 

цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01–10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 

ПК 5.2-5.6 
ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса; 

описывать уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

проводить расчеты  по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции; 

использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать метод  и ход 

химического анализа, подбирать 

реактивы   и аппаратуру; 

проводить качественные реакции 

на неорганические вещества и 

ионы, отдельные классы 

органических соединений; 

выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, 
коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, 

химическое равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции 

ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органических 

веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой 

продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых 

продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явлений в 
природных и технологических процессах; 
-основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и 

физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабораторного 
оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических анализов; 

-приемы безопасной работы в химической лаборатории 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

В т.ч. в форме практической подготовки 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 108 

лабораторные занятия  26 

практические занятия  10 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация - экзамен 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды, формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Физическая химия 

 40  

Тема 1.1 

Основные понятия и 

законы 

термодинамики. 

Термохимия. 

Содержание учебного материала  6 ОК 01–03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. 

Законы термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность 

продуктов питания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 01-05, ОК 07, ОК 

09, ОК 10 Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии 

Гиббса химических реакций. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

1.Написать термохимическое уравнение реакции реакции; 

2.Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций. 

Сделать вывод о характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания.  

-  

Тема 1.2.  

Агрегатные 

состояния веществ, их 

характеристика 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы 

кристаллических решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние 

вещества. Поверхностное натяжение. Вязкость 

Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов 

и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, 

желированных  блюд, каш) 

Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и 

приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра 

приготовлении сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их 

оформлении 

Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 04, ОК 06 

Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей.  

Определение вязкости жидкостей. 

2 
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Самостоятельная работа обучающихся. 

Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

-  

Тема 1.3.  

Химическая кинетика 

и катализ. 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих 

масс 

Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении 

пищевых продуктов. Температурный режим хранения пищевого сырья, 

приготовление продуктов питания 

Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое равновесие. Смещение 

химического равновесия. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 04, ОК 06 

 Лабораторная  работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры 

и концентрации реагирующих веществ. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Сравните активность биологических и неорганических катализаторов. 

Решение задач на расчет константы скорости реакции. 

Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой 

промышленности»  

-  

Тема 1.4.  

Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Общая характеристика растворов.  Классификации растворов, растворимость. 

Экстракция, ее практическое применение в технологических процессах. Способы 

выражения концентраций. Водородный показатель. Способы определения рН среды. 

Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных 

факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в 

технологии продукции питания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, 

осмотического давления, температур кипения, замерзания, рН среды. 

2  

ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, 

ОК10 

Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворения различных 

веществ в воде. Определение рН среды различными методами. 

2 ОК4, ОК6 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические 

процессы происходящие при заваривании пакетированного чая. 

-  
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Решить задачи на расчет концентрации растворов. 

Тема 1.5. 

Поверхностные 

явления.  

Содержание учебного материала  4 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды 

адсорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое 

вещество. Гидрофильные и гидрофобные поверхности.  Поверхностно активные и 

поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. 

Применение адсорбции в технологических процессах и значение адсорбции при 

хранении сырья и продуктов питания. 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, санитарной одежде). 

Применение в технологических процессах адсорбции электролитов, обменной 

адсорбции.  Привести примеры. 

-  

Раздел.2 

Коллоидная химия 

 36  

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими 

дисциплинами. Дисперсные системы , характеристика, классификация. 

Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции 

общественного питания 

Тема 2.2. 

 Коллоидные 

растворы. 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства 

коллоидных растворов. Методы получения  коллоидных растворов и очистки.  

Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. 

Использование коллоидных растворов в процессе организации и проведении 

приготовления различных блюд и соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ОК 01-05, ОК 07, ОК 

09, ОК 10 Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл. 2 

Лабораторная  работа 4. Получение коллоидных растворов. 2 ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная  работа обучающихся. 

Составление формул и схем мицеллы гидрозоля. 

- 

Тема 2.3.  

Грубодисперсные  

Содержание учебного материала  12 ПК 2.3 

ПК 4.6 

ПК 5.3 
Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и 

стабилизации , применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. 
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системы. Использование грубодисперсных систем в процессе организации и проведении 

приготовления различных блюд и соусов 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 04, ОК 06 

 Лабораторная  работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли 

стабилизаторов. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся.  

Подготовить  компьютерные презентации на тему: 

Молоко, как природная эмульсия. 

Пенообразование в кондитерском производстве.  

-  

Тема2.4.  

Физико-химические 

изменения  

органических                        

веществ  пищевых 

продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения. 

 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации 

получения высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические 

высокомолекулярные  соединения. Свойства ВМС. Набухание и растворение 

полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, 

синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 04, ОК 06 

Лабораторная  работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования. 2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить сообщения на тему: 

Вещества – загустители, желеобразователи. 

- 

Раздел 3. 

Аналитическая 

химия 

 66  

Тема 3.1.  

Качественный 

анализ. 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-03, ОК05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

 
Аналитическая   химия, ее  задачи  значение  в  подготовке технологов общественного 

питания. Методы качественного и количественного  анализа и условия их проведения. 

Основные понятия качественного химического анализа. Дробный и систематический 

анализ. Особенности классификации катионов и анионов.  Условия протекания 

реакций обмена 

Тема 3.2.  

Классификация 

катионов и анионов.  

 

Содержание учебного материала  24  

Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая 

характеристика катионов второй аналитической группы и их содержание в продуктах 

питания. Значение катионов второй группы в проведении  химико-технологического 

контроля. Групповой реактив и условия его применения.  Произведение 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 
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растворимости, условия образования осадков 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой 

аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. 

Значение катионов третьей и  четвертой аналитической группы в осуществлении   

химико-технологического контроля 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-

технологического контроля. Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. 

Систематический ход анализа соли 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная  работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных 

реакций катионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй 

аналитической группы. 

2 ОК 04, ОК 06 

Лабораторная  работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой 

аналитической группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических 

групп. 

2 ОК 04, ОК 06 

Лабораторная  работа.  Проведение частных реакций анионов первой, второй, 

третьей групп. Анализ сухой соли. 

2 ОК 04, ОК 06 

Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости. 2 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Самостоятельная работа   обучающихся. 

Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении. 

Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, упражнения. 

Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути. 

Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката. 

-  

Тема 3.3.  

Количественный 

анализ. Методы 

количественного 

анализа. 

Содержание учебного материала  24  

Понятие. Сущность  методов количественного анализа. 

Операции весового (гравиметрического)  анализа 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его 

индикаторы. Теория индикаторов 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении 

химико-технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия 

и её сущность 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Сущность методов осаждения. Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  

значение  в осуществлении химико-технологического контроля 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение 

кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра 

раствора 

2 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и 

овощей 

2 ПК 3.3 

ОК 04, ОК 06 

Лабораторная работа. Приготовление рабочего раствора перманганата калия и 

установление нормальной концентрации. 

2 ОК 04, ОК 06 

Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в рассоле. 2 ПК 2.2 

ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал 

перехода индикатора. 

Решение задач на тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя» 

Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в 

проведении химико-технологического контроля.  

Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-

технологического контроля 

  

Тема 3.4.  

Физико-химические 

методы анализа. 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 Сущность физико-химических методов анализа и их особенности 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания 

жира в молоке. 

2 ПК 4.2-4.4 

ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико- 

технологическом контроле. 

-  

 Консультации 4  

Промежуточная 

аттестация 

 6  

Всего: 154  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет естественнонаучных дисциплин, оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и 

необходимых реактивов; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с п. 7.2.1. программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1 Основные печатные издания 

1. Белик, В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– Москва : Академия, 2021. – 288 с. 

2. Валова, В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : 

Практикум / В. Д. Валова, Е. И. Паршина. – Москва : Дашков и К°, 2021. – 198 с. 

3. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, 

А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с.  

4. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с.  

5. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 492 с.  

6. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 432 с.  
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7. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для 

спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  

8. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. 

М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, 

Л. Н. Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 29.01.2022). 

2. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия : учебник для 

среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией 

В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 

29.01.2022). 

3. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия : учебник для 

вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-06720-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 29.01.2022). 

4. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. 

М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. — ISBN 978-5-8114-

5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146889  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147258  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154411  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для спо / 

Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с. — ISBN 

978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146667
https://e.lanbook.com/book/146889
https://e.lanbook.com/book/147258
https://e.lanbook.com/book/154411
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https://e.lanbook.com/book/146661  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. М. 

Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с. — ISBN 

978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. 

Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с. — ISBN 

978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их 

переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под общей 

редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 

-основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 
закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 

водных растворах, понятие о сильных и слабых 

электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций; 

термохимические реакции; 
-характеристики различных классов 
органических веществ, 
входящих в состав сырья 
и готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

- грамотно 
выступает с 
сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины 

и применяет их 

адекватно ситуации; 

- намечает и 

характеризует 

приемы 

саморегуляции; 

- полнота 

ответов, 

точность 

формулировок; 

- анализ 

выполнения 

практических 

работ, обобщение 

выводов; 

-текущий 
контроль 
освоения 
материала; 

- защита 
внеаудиторной 
самостоятельные 
работы; 

-

дифференцированн

ый зачет 

https://e.lanbook.com/book/146661
https://e.lanbook.com/book/129227
https://e.lanbook.com/book/148010
https://e.lanbook.com/book/148016
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-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических 
анализов; 
-приемы безопасной работы в химической 
лаборатории 

Уметь: 

-применять основные законы химии для 

решения задач в области профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства органических веществ, 

дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса 

-описывать уравнениями химических реакций 

процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов 

-проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям реакции 
-использовать лабораторную посуду и 
оборудование 

-выбирать метод и ход химического анализа, 
подбирать реактивы и аппаратуру 

-проводить качественные реакции на 

неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений 

-выполнять количественные расчеты состава 
вещества по результатам измерений 

-соблюдать правила техники безопасности при 

работе в химической лаборатории 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, , точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность 

оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность 

поведения на 

занятиях в группах; 

- точность 

формулировок ответов 

и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированн

ый зачет 
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Приложение 6.7 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» является 

обязательной частью естественно-научного цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02-07, 09. 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.3-6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

анализировать и 

прогнозировать 

экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи 

организмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 

безопасности 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и природы, основные 
источники техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального природопользования; 
-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы 

образования; 
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы природопользования и 
экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 
-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

Вид учебной работы 
Объем в часах 

 

Объем образовательной программы 52 

В т.ч. в форме практической подготовки  - 

в том числе: 

теоретическое обучение 50 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды, формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 34  

Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал 

Содержание учебного материала  12 ОК 02 

ОК 04-07 

ОК 11 
Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия 

различных видов человеческой  деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. 

Условия устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения 

экологического кризиса. Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового 

слоя, истощение энергетических ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их 

решения. 

Выявление роли  человеческого фактора в решении проблем экологии. 

Содействие сохранению окружающей среды. 

Тема 1.2.  

Природные ресурсы 

и рациональное 

природопользование 

Содержание учебного материала  10 ОК 02 

ОК 04-07 Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. 

Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов. Генная 

инженерия и генетически модифицированные объекты. Понятие и принципы 

рационального природопользования. Охраняемые природные территории.  

Тема 1.3.  

Загрязнение 

окружающей среды 

 

 

Содержание учебного материала  12 ОК 02 

ОК 04-07 Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные 

загрязнители, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере 

токсичных и радиоактивных веществ. Прямое и косвенное воздействие на человека 

загрязнений биосферы. «Зеленая» революция и ее последствия. Значение и 

экологическая роль применения удобрений и пестицидов.  Основные загрязнители 

продуктов питания и их влияние на здоровье человека. Способы ликвидации 

последствий загрязнения токсичными и радиоактивными веществами окружающей 

среды. Основные задачи мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – 

допустимой концентрации  (ПДК). Методы контроля за состоянием загрязнения 

природных вод, почв, атмосферного воздуха. 

Раздел 2. 

Правовые и 

социальные вопросы 

 16  
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природопользования 

Тема 2.1. 

Хозяйственные и 

общественные 

мероприятия по 

предотвращению 

разрушающих 

воздействий на 

природу. 

Природоохранный 

надзор 

Содержание учебного материала  12  

Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. 

Нормативные акты по рациональному природопользованию окружающей среды.  

Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и 

общественные мероприятия по охране окружающей среды.  

Международное сотрудничество, международные организации, международные  

соглашения, конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в 

обеспечении экологической безопасности.  

ОК 02-03 

Тема 2.2. 

Юридическая и 

экономическая 

ответственность 

предприятий, 

загрязняющих 

окружающую среду 

Содержание учебного материала  4 ПК 6.3-6.4 

ОК 03-07 

ОК 11 
Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. 

Экологическая оценка деятельности предприятий. Организация деятельности 

предприятий в соответствии с экологическими нормами общества.  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 52  

4.  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. 

Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с.  

2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с.  

3. Манько О.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / О.М. Манько, А.В. Мешалкин, С.И. Кривов. – Москва: 

Академия, 2022. – 208 с. 

4. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – Москва: 

Академия, 2020 – 240 с. 

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие 

для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-
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Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  

6. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. 

Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

7. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. 

Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. 

8. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. 

И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. 

П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-3401-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/118626 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с. — ISBN 978-5-406-05154-2. — 

URL:https://book.ru/book/936972 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

3. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, 

Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с. — ISBN 

978-5-8114-5826-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146668 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

4. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие 

для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 100 с. — ISBN 978-5-8114-7128-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155695 (дата обращения: 

29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, 

Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. — ISBN 978-5-406-03321-0. — 

URL:https://book.ru/book/936326 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

6. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. 

Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-4270-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/138168 

(дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения 

использования природных ресурсов. 

2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера 

3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая. 

4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения 

5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» (последняя редакция) 

6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя редакция) 

7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (последняя 

редакция) 
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8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: 

http://www.ecolife.ru/ 

9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. URL: 

https://ecoindustry.info/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 

-принципы взаимодействия живых 

организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и 
природы, основные источники 
техногенного взаимодействия на 
окружающую среду 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального 
природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств 
различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 
масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны 

окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, 

правильные ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

верный ответ, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

- анализ выполнения 
практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный 
зачет 

Уметь: 

-анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в профессиональной 

деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов и 

формулировок, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов, 

рациональность действий 

- активность на занятиях 

в группах; 

- верное выполнение 

задания и формули- 

рование ответа; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 6.8 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать лабораторное 

оборудование; 
определять основные группы 
микроорганизмов; 

проводить микробиологические 

исследования  и давать оценку 

полученным результатам; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; обеспечивать 

выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический контроль 

пищевого производства; 

проводить органолептическую  

оценку качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую  

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей 

человека 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и 

формы изменчивости микроорганизмов; 
роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения 

в процессе производства кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 

правила личной гигиены работников организации 
питания; 
классификацию моющих средств, правила их 
применения, условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма человека; 
суточную норму потребности человека в питательных 
веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы и 

принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического (лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 68 

В т.ч. в форме практической подготовки  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 
31 

 

лабораторные занятия  7 

практические занятия  24 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 



435 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  3 

 

ОК 01-07, 09, 10 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 

Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 19  

Тема 1.1 

Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой 

промышленности. 

Тематика лабораторных работ 3 ОК 01-07, 09, 10 

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных 

микроорганизмов. 

1 

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   

микроскопических   дрожжей на различных питательных средах. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Тема 1.2. 

Физиология 

 микробов 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  

микроорганизмов. 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

Тематика лабораторных работ 4 ОК 01-07, 09, 10 



436 

Выращивание микробов на различных питательных средах. 2 

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. 

Изучение  результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, 

воздуха, смывов с рук 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Тема 1.3. 

Влияние внешней 

среды на 

микроорганизмы 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, 09, 10 

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в 

природе. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Тема 1.4 

Патогенные мик-

робы и микроби-

ологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и 

иммунитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 

микробиологического  загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития. Микробиология основных пищевых продуктов. Методы 

предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема 

микробиологического контроля. 

Тематика практических занятий 4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и 

готовой продукции 

2 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых 

продуктов и кулинарной продукции. 

2 
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Самостоятельная работа обучающихся  

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Раздел 2 Основы физиологии питания 22  

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль 

основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности 

человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Тематика практических занятий  2 ОК 01-07, 09, 10 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

  

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 
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Тематика практических занятий  2 ОК 01-07, 09, 10 

Изучение схемы пищеварительного тракта.  1 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 

человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 

расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта 

энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий  4 ОК 01-07, 09, 10 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  

2 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  6  

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 

значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности 

пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

ПК 6.1 

ОК 01-07, 09, 10 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 

разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом 

питании. Методики составления рационов питания 

ПК 6.1 

ОК 01-07, 09, 10 

Тематика практических занятий  4 ОК 01-07, 09, 10 

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 4 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 
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Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 20  

Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников 

пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Личная гигиена работников пищевых производств.  

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. 

Профилактика. Гельминтозы их профилактика. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены  

Тематика практических занятий  4  

Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на 

пищевом производстве. 

2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. 

Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых 

отравлений на пищевом производстве 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

  

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

 

Содержание учебного материала  6  

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к 

освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, 

инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря, посуды в организациях питания 

ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 

применения, условия и сроки хранения 
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ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил   

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов 

и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные 

требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на 

приемку некоторых видов сырья и продукции 

Самостоятельная работа обучающихся  ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил  
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ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 

оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 

образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6.  

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0.  

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3.  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: 

Академия, 2017. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. 

Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. 

– Москва: Академия, 2018. – 256 с. 

8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-

4193-8.  
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9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. 

— ISBN 978-5-8114-7215-4.  

10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.  

11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-

4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. 

— ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401


444 

3.2.3. Дополнительные источники 

Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 

298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 

31.10.2021).  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

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 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 
Умения Правильность, полнота - активность поведения на 

использовать лабораторное выполнения заданий, , занятиях в группах; 

оборудование; точность расчетов, - точность формулировок 

определять основные группы соответствие требованиям ответов и выступлений по 

микроорганизмов; безопасности теме занятия; 

проводить микробиологические Адекватность, - дифференцированный 

исследования и давать оценку полученным оптимальность выбора зачет 

результатам; способов действий,  

обеспечивать выполнение санитарно- методов,  

эпидемиологических требований к последовательностей  

процессам приготовления и реализации действий и т.д.  

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских Точность оценки,  

изделий, закусок, напитков; самооценки выполнения  

обеспечивать выполнение требований Соответствие  

системы анализа, оценки и управления требованиям инструкций,  

опасными факторами (ХАССП) при регламентов  

выполнении работ; Рациональность действий  

производить санитарную обработку   

оборудования и инвентаря;   

осуществлять микробиологический   

контроль пищевого производства;   

проводить органолептическую оценку   

качества и безопасности пищевого сырья   

и продуктов;   

рассчитывать энергетическую ценность   

блюд;   

составлять рационы питания для   

различных категорий потребителей, в том   

числе для различных диет с учетом   

индивидуальных особенностей человека   
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Приложение 6.9 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.О2 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ  

И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить инструктажи 

по безопасности 
хранения пищевых 

продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по 

контролю  расхода  и 

хранения продуктов, в 

том числе  с 

использованием 

специализированного 

программного 

обеспечения 

ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 
общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении; способы и 

формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 
виды снабжения; 

виды складских помещений и требования к ним; периодичность 

технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и  движением блюд; 

современные способы обеспечения  правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на производстве; методы контроля 

возможных хищений запасов на производстве; 

правила оценки состояния запасов на производстве; процедуры и 

правила инвентаризации запасов продуктов; правила оформления 

заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные группы 

продуктов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 96 

В т.ч. в форме практической подготовки 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные занятия  14 

практические занятия  20 

Самостоятельная работа 3 - 

Промежуточная аттестация 4 2 

 
3 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и содержанием 

учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
4 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2  

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и 

умений. 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров 46  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к 

качеству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия 

продовольственных товаров. Маркировка потребительских товаров.  

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы 

инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.2. 

Товароведная 

характеристика 

свежих овощей, 

плодов, грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 
2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 
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6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и  

молочных продуктов 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 1.5. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, 

рыбных продуктов 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала  6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, 

мясных продуктов 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. 

Товароведная 

характеристика 

яичных продуктов, 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных 

продуктов, пищевых жиров 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых 
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пищевых жиров жиров 6.3 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала  4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Тематика лабораторных работ 2  
1. Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

46  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственного 

и материально-

технического 

снабжения 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Основные требования к организации снабжения предприятий общественного 

питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими 

средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и 

контроль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки 

до реализации.  

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии 

выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, 

используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к 

транспортировке товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы 
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(накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.).  

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка 

складских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические 

требования  к складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. 

Требования, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска 

продуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования. 

Тематика практических занятий  4  
1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.  
2 ОК 01-07, 09, 

10 
2. Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема 

производства кулинарной продукции, типа предприятия. 
1 

3. Подбор технического оснащения складских помещений 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); Сбор и анализ 

информации по техническому оснащению технологическим оборудованием, 

инвентарем процесса хранения продовольственных товаров по различным 

источникам, включая Интернет, подготовка рефератов, сообщений 

 

Тема 2.2 

Приемка 

различных видов 

продовольственных 

товаров и других 

товарно-

материальных 

ценностей 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных 

ценностей 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-

фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и 

качеству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и 

удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе.   

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  
1. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров. 
1 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 
2. Определение наличия запасов на складе. 1 
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке 

состояния запасов на производстве и на складе 

* 3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

Тема 2.3 

Организация 

хранения 

различных видов 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров.  

Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и 

порчи. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и 

ненормируемые потери. 

2. Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и продуктов 

3. Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы 

инструктирования персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов 

Тематика практических занятий  4 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 1 

2. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения 

инструктажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 

3. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и 

оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и 

безопасности продукции 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по 

соблюдению режимов хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся 

продуктов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных 

товаров и продуктов, видам тары, способам хранения. 

 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на 

производство, в 

филиалы 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

1. Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска сырья и продуктов 

на производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. 

2. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада 

на производство 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  
1. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2 ОК 01-07, 09, 
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2. Оформление заказа на сырье  и продукты со склада  2 10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач по  подготовке 

весоизмерительного оборудования, мерной тары, инвентаря, инструментов для 

отпуска продуктов и правилам отпуска товаров и продуктов 

- 

Тема 2.5 

Контроль 

сохранности и 

расхода продуктов 

на предприятиях 

питания 

 

 

Содержание учебного материала  8 

 

 
1. Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продуктов на 

производстве.  

2. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 
3. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила 

инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, 

актов снятия остатков 

4. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и 

праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода 

продуктов за установленный период для конкретного предприятия питания 

5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением 

блюд 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6  
1. Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению 

продуктов с использованием специализированного программного обеспечения 
2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 

6.3 

2. Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформление 

инвентаризационной описи 
2 

3. Решение производственных ситуаций по анализу и определению   запасов и расхода 

продуктов. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач по правилам 

проведения инвентаризации запасов продуктов на складе и на производстве и по 

разработке мероприятий по борьбе с хищениями запасов на производстве 

 

Промежуточная 

аттестация 

 2  
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Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

Технические средства обучения: 

– компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

– «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

– мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

– локальная сеть с выходом в Интернет, 

– комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

– мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

– программное обеспечение, 

– необходимые реактивы и оборудование; 

– калькуляторы; 

– иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – 

Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с.  

3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество 

и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное 

пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  



459 

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 

пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 144 с.  

7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 

учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

8. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

9. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

140 с.  

10. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 144 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 

978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 

Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 

978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное 

пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 

22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 

пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник 

для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-

5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // Лань 

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/146627
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: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / 

Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — 

ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 

пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27. 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
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14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 
ассортимента и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

общих требований к качеству сырья и 

продуктов; 

условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов; 

методов контроля качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы инструктирования персонала 

по безопасности хранения пищевых продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и требования к 

ним; 

периодичности технического обслуживания  

холодильного, механического и весового 

оборудования; 

методов контроля сохранности и расхода 

продуктов на производствах питания; 

программного обеспечения управления 

расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

современных способов обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

методов контроля возможных хищений запасов 

на производстве; 

правил оценки состояния запасов на 

производстве; 

процедур и правил инвентаризации запасов 

продуктов; 

правил оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков; 

видов сопроводительной 

документации на различные группы продуктов. 

- грамотно выступает с 
сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 
- защита внеаудиторной 
самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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Умения: 
определять наличие запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процессов 

контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять   технологическую документацию и 

документацию по контролю расхода и  

хранения продуктов,  в том  числе с 

использованием специализированного 

программного обеспечения. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 
- дифференцированный зачет 
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Приложение 6.10 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.О3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ  

ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение организаций питания» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-08, 09, 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов; организовывать рабочее 

место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности работ на 

производстве и разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и изме- 

рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве; 

рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования 

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; 

прогрессивные способы организации 

процессов приготовления  пищи с 

использованием  современных видов 

технологического оборудования; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 
методики расчета производительности 
технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 27 

в том числе: 

теоретическое обучение 35 

практические занятия  27 

Самостоятельная работа 5  

Промежуточная аттестация 6 2 

 
5 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и содержанием 

учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
6 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного 

питания. Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к 

машинам и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и 

механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 1 Механическое оборудование 18 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.1. 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание учебного материала  2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. 

Характеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила 

безопасной эксплуатации 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 1  

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных 

кухонных машин 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного 

производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, 

соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, 

рыбоочиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и 

зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 
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 Тематика практических занятий и лабораторных работ 1  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 

гастрономических товаров 
1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого 

измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде  
1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского 

сырья 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного 

производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 

Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского 

сырья 
1 

Самостоятельная работа обучающихся   
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Раздел 2. Тепловое оборудование 22 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Тема 2.1.  

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала  2 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных 

способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.2. 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и 

мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.3. 

Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.4. 

Многофункциональ

ное оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 
Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи 

пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
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производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной 

эксплуатации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 3 Холодильное оборудование 8  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). 

Холодильные машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 3.2 

Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.3 

Шкафы 

интенсивного 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 
Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, 

принципы действия, правила безопасной эксплуатации 
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охлаждения 

(шоковой 

заморозки) 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 
Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 12  

Тема 4.1.  

Классификация 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню 

обслуживания (классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой 

производственных помещений и торгово-технологического оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 4.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение 

процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

Содержание учебного материала   10 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации 

продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения  

Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания 

различного типа и способа организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности 

(поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к 
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продукции в 

организациях 

питания 

организации рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 

отпуску готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению 

реализации готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с 

различными формами  обслуживания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара 

для различных технологических процессов 
2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, 

рабочих мест кондитера для различных технологических процессов 
2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации 

кулинарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная аттестация  2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое 

и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 160 с.  

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 

спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — 

ISBN 978-5-8114-5895-0.  
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7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., 

испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.  

9. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 

спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.  

10. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо 

/ Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 292 с.  

11. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие 

для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: 

Академия, 2018. – 432 с. 

13. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо 

/ И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8.  

14. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо 

/ И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

15. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : 

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 188 с.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 

спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с. 

— ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
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— URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 

спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 978-5-8114-

6712-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : 

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 22 мая 2003 г. № 98. 

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/152594
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11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27. 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015. – 544 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

− 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; 

− прогрессивные способы организации  

процессов приготовления пищи  с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной и 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 
- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 
материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 
-дифференцированный зачет 
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кондитерской продукции; 
− правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 
Умение: 
− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в соответствии 
с потребностью производства 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов; 
− организовывать рабочее место 
для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, 
ее отпуска в соответствии с 
правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности; 
− подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 
− выявлять риски в области 
безопасности работ на производстве и 
разрабатывать предложения по их 
минимизации и устранению; 
− оценивать эффективность 
использования оборудования; 
− планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и благо- 
приятных условий труда на 
производстве, предупреждению 
травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных 

приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за  

безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
безопасности 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки, 
самооценки выполнения 
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме 
занятия; 
- дифференцированный зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.04 Организация обслуживания» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций общественного 

питания к обслуживанию; встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций общественного 

питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания  потребителей  при использовании 

специальных форм организации питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; складывать салфетки 

разными способами; соблюдать личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания; 

оформлять и передавать заказ на производство, в 

бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные мероприятия и 

приемы 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок  ресторанных   услуг , 

специальные виды услуг ; подготовку 

залов к обслуживанию в соответствии  

с его  характером, типом и классом 

организации общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов,  современные 

направления сервировки обслуживание  

потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, 

типов и классов; использование в 

процессе обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за 

столом; 

правила оформления и передачи заказа 

на производство, бар, буфет; правила и 

технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре 
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 обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное 

и торгово-технологическое оборудование в 

процессе обслуживания осуществлять подачу 

блюд и напитков гостям различными способами; 

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета; 

готавливать смешанные, горячие напитки, 

коктейли 

подачи блюд и напитков; способы 

замены использованной посуды и 

приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 
правила составления и оформления 
меню, 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в часах 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

практические занятия  34 

Самостоятельная работа 7 - 

Промежуточная аттестация8  2 

 
7 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и содержанием 

учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
8 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1 

Услуги 

общественного 

питания и 

требования к ним 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние 

потребительского рынка и перспективы развития  индустрии питания.     

Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. 

Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия 

обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания                                                                                          

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие 

требования к ним, требования к безопасности услуг.  

Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания 

Тематика практических занятий 2 

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятия, 

его специализацией 
2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 2. 

Торговые 

помещения 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. 

Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к безопасности оказания 

услуг 

Интерьер помещений организации питания 



485 

 

Сервизная, назначение, оснащение 

Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение 

Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в 

сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, 

керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика 

металлической посуды 

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы, 

используемые на предприятиях индустрии питания 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья 

Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий 

различных типов и классов, различной мощности 

Правила работы с подносом 

Тематика лабораторных работ 8 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания 

2 

 

2 
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Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к 

обслуживанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение 

процесса 

обслуживания    

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню 

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. 

Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин    

Тематика лабораторных работ 2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания    

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена 

использованной посуды и приборов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 

взаимодействия с гостями 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

 

Тематика лабораторных работ 4 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 2 
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Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему 

заказа и передаче его на производство 

2 ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 6. 

Организация 

процесса 

обслуживания в зале 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 
Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов 

предварительной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и 

методов обслуживания, различных приемов пищи 

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное 

обслуживание 

Тематика лабораторных работ 6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из 

цветов в соответствии с заказом 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. 

Тренинг по отработке приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке 

столов 

2 

 

1 

1 

 

1 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 7. 

Правила подачи 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламбирования 
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кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков   

блюд в присутствии гостя ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 
Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный метод 

подачи блюд 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, 

бульонов,  горячих рыбных и мясных блюд. 

Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий. 

Правила подачи табачных изделий 

Правила этикета и нормы поведения за столом 

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP 

Расчет с потребителями 

Тематика лабораторных работ 6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, 

холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания 

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов 

расчета с гостями 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в 

присутствии посетителей    

4 

 

 

 

1 

 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние 

дипломатические приемы Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной 

службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы 

обслуживания 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай 
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Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». 

Банкет «День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей      

Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, ПК 

6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, ПК 

6.3 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, 

конференций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц    
Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических 

мероприятий    

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана 

Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, ПК 

6.3 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Промежуточная 

аттестация 

 2  

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина. – Москва : Академия, 2016. – 432 с. 

2. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: 

Академия, 2018. – 432 с. 

4. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред.проф.образования / Г.М.Шеламова. — Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

5. Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной деятельности: ЭУМК: 

учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. – Москва : Академия, 2021.  

6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. 

Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  
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8. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие / Е.С. 

Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . - (ПРОФИль). 

ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/261600 

(дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по подписке. 

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 244 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-

8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие / 

Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . - (ПРОФИль). 

ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/261600 

(дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по подписке. 

3. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для 

спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 22.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ «О техническом регулировании» 

(последняя редакция) 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав 
потребителей» (последняя редакция). 

3. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения» (последняя редакция). 

4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О государственном 
надзоре в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» (последняя 
редакция). 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 
формам обслуживания на предприятиях общественного питания.  

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.  

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования.  

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  

 

  

https://e.lanbook.com/book/171862
https://e.lanbook.com/book/148013
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 
виды, типы и классы организаций 
общественного питания; 
рынок ресторанных услуг , специальные виды 
услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, приемы 

полировки посуды и приборов; приемы 

складывания салфеток 

правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла 

сервировку столов, современные направления 

сервировки 

обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и 

классов; 

использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; приветствие и 

размещение гостей за столом; 
правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 
правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 

кулинарную характеристику блюд, смешанные 

и горячие напитки, коктейли правила 

сочетаемости напитков и блюд; требования к 

качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 
способы замены использованной посуды и 
приборов; 

правила культуры обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодействии с гостями; 
информационное обеспечение услуг 
общественного питания; 

правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 
- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 
применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 

Умения: 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

- активность поведения 
на занятиях в группах; 

- точность 

формулировок ответов и 

выступлений по теме 

занятия; 
- дифференцированный 
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продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 
рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными способами; 
расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм организации 

питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену подготавливать 

посуду, приборы, стекло осуществлять прием 

заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного 

питания; 
оформлять и передавать заказ на производство, 
в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи блюд 

и напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; разрабатывать 

различные виды меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, обслуживать 

массовые банкетные мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в процессе 

обслуживания 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; предоставлять счет и 

производить расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 
напитки, коктейли 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

зачет 
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Приложение 6.12 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ,  

МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса 

и анализировать их динамику; 

анализировать факторы, влияющие 

на  хозяйственную деятельность 

организации; рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

проводить  инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

пользоваться         нормативной 

документацией и оформлять и 

учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о 

материальной ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей, вести 

товарную книгу кладовщика, 

списывать товарные  потери, 

заполнять инвентаризационную 

опись; оформлять поступление и 

передачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитерские 

изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на 

производстве); оценивать 

имеющиеся на производстве запасы 

в соответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и анализировать 

изменение показателей товарных 

понятие, цели и задачи экономики, основные положения 

экономической теории; 

принципы функционирования рыночной экономики, 

современное состояние и перспективы развития 

отрасли; 

виды экономической деятельности (отрасли народного 

хозяйства), 

сущность предпринимательства, его виды, значение 

малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; 

классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной 

экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, 

понятие банкротства, его признаки и методы 

предотвращения; 

факторы внешней среды  организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оценки 

влияния факторов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOT- анализ); 

функции и задачи бухгалтерии  как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на 

предприятии питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, 

реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера  организации питания,  

понятие инвентаризации; 

виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного бизнеса и 

методы определения эффективности их использования; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные  и относительные    

показатели измерения товарных запасов, методику 

анализа товарных запасов предприятий питания; 
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 запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов 
анализировать состояние 

продуктового баланса 
предприятия питания; 

вести учет реализации готовой 

продукции и полуфабрикатов; 

калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфабрикаты 

производимые организацией 

ресторанного бизнеса; 

рассчитывать налоги  и 

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, 

рассчитывать проценты и платежи 
за пользование кредитом, 
уплачиваемые организацией 
банку; 

планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия 

эффективных управленческих 

решений; 

управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

применять в профессиональной 

деятельности приемы делового 

общения и управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую ситуацию 

на рынке товаров и услуг; 

составлять бизес-план для 

организации ресторанного бизнеса 

анализировать возможности 

организации питания в области 

выполнения планов по 

производству и реализации на 

основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров 

и кондитеров; 

прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями меню; 

анализировать спрос на товары и 

услуги организации ресторанного 

бизнеса; 
грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания (товарную, 

понятие продуктового баланса организации питания, 

методику планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового 

баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, 

учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товарную 

книгу,     списание     товарных     потерь, отчет 

материально - ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 
понятия      «производственная       мощность»       и 

«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные для 

её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента её использования; 

требования к реализации продукции общественного 

питания; 

количественный и качественный состав персонала 

организации; 

показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги) 

организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

понятие  товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияющие на 

них, методику расчета, планирования, анализа; 

сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, методику 

расчета процентов за пользование банковским 

кредитом, уплачиваемых предприятием банку; 

налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса 

в государственный бюджет и в  государственные 

внебюджетные фонды, методику их расчета; 
понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, 

мотивация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности 

менеджмента в области профессиональной 

деятельности; 
стили управления;  
способы организации работы коллектива, виды и 
методы мотивации персонала 
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 ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг 

на рынке); 

прооводить маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания 

в различных сегментах 

ресторанного бизнеса 

правила делового общения в коллективе; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 
понятие сегментация рынка; 

методы проведения маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации питания 

(комплекс маркетинга); 

организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного бизнеса 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 96 

В т.ч. в форме практической подготовки 42 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

практические занятия  42 

контрольная работа  

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 

Основы экономики 

 56  

Тема 1.1 

Экономика — 

система 

общественного 

воспроизводства 

 

Содержание учебного материала  4  

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими 

науками. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. Производственные возможности общества и 

ограниченность ресурсов.  

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы 

рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). 

Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. 

Факторы, влияющие на спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная 

рыночная цена.  Эластичность спроса и предложения.  

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 1.2.  

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 
Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки 

отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.      

Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки.  
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Функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия.  

Организация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их 

классификация, требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и 

правила проведения. Права и обязанности главного бухгалтера предприятия 

общественного питания 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия.  Изучение факторов  внешней среды предприятия, 

элементов внутренней среды  предприятия, методики  оценки  влияния факторов 

внешней среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа.  

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. 

Издержки 

производства и 

обращения  в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  18 

 

 

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, 

основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации 

основных  и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в 

процессе производства, принципы классификации.  Показатели эффективности 

использования ресурсов.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Товарные запасы,  их виды и роль  в общественном питании. Источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 

ПОП 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях 

питания. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании.   

Выявление резервов снижения затрат на производство и обращение, политика 

предприятия по снижению издержек. Учет затрат по экономическим элементам в 

системе управленческого учета Понятие себестоимости продукции в общественном 

питании. Расходы предприятий, не включаемые в издержки производства и 

обращения.   

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, 

формирование фонда оплаты труда, определение средней заработной платы.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 14  
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Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования 

основных фондов и оборотных средств. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного питания,  документов, используемых в 

кладовых и на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их 

движения, правил их заполнения.  

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Изучение методики  планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей продуктового баланса и методов  анализа  

товарных запасов предприятий питания. Расчет  абсолютных и относительных 

показателей измерения товарных запасов (товарооборачиваемости).  

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей 

издержек производства и обращения. Изучение особенностей анализа и  

планирования   издержек по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях 

общественного питания. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и 

компенсаций, удержаний из заработной платы. Расчет,  анализ и планирование 

показателей по труду и заработной плате на предприятиях общественного питания. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий 

-  

Тема 1.4. 

Ценообразование в 

организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание учебного материала  4  

Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы 

ценообразования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды 

цен и порядок их утверждения.  Понятие калькуляции в организациях ресторанного 

бизнеса 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию 

ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных 

карточек 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 1.5.  Содержание учебного материала  4  
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Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного 

питания. 

Понятия «производственная мощность» и  «производственная программа», их 

содержание, назначение.  Экономическое содержание товарооборота предприятий 

питания, его классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по 

выпуску продукции собственного производства и полуфабрикатов 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета 

производственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных 

данных для её экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ 

показателей товарооборота организации питания. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 1.6.   

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях 

общественного 

питания. 

 

Содержание учебного материала  4  

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники 

образования. Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок 

распределения и использования прибыли. Рентабельность: понятие и показатели 

рентабельности. Факторы, влияющие на прибыль и рентабельность 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования 

валового дохода, прибыли и рентабельности организации  ресторанного бизнеса и 

факторов, влияющих на их величину. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 1.7. 

Основы 

предпринимательства 

и бизнес-

планирования 

Содержание учебного материала  16 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

их страхование 

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его 

причины и признаки, способы предотвращения 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, 

цели и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  деятельности. 

Понятие и принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим 

лицам 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 
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Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-

планов, структура бизнес-плана, методика составления 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организацией 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Практические занятия.  

Изучение источников финансирования деятельности организации 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет 

эффективности и окупаемости инвестиций 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Расчет налоговых платежей  в государственный бюджет  и 

отчислений в государственные внебюджетные фонды 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 

 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса 

Российской Федерации, Федерального закона "О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации" 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 

федерации, темпах роста, тенденциях развития 

-  

Раздел 2. Основы менеджмента 22  

Тема 2.1.  

Сущность, цели и 

Содержание учебного материала 8  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные ПК 6.1-6.5 
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задачи менеджмента. 

Предприятие как 

объект управления 

 

подходы  в менеджменте и принципы управления. Особенности управления  в 

организациях питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла  и их 

взаимосвязь. Организация, планирование,  контроль и мотивация как функции 

управления. Понятие, назначение и виды 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в 

организации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Система методов управления на предприятиях общественного питания 

(организационные, административные, экономические, социально-

психологические). Управленческое решение: понятие, виды. Методы принятия 

управленческого решения.  Этапы принятия и реализации решений. Делегирование 

полномочий.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное 

управленческое решение в сложных производственных ситуациях методом 

«мозгового штурма» 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, 

проявлять лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на 

Луну» 

2  

Тема 2.2.  

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном 

питании. Система 

методов управления 

Содержание учебного материала  6 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. 

Должностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение 

потребности в персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание 

команды на производстве.    

Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. 

Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и 

резервы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практические занятия. Изучение методов расчета  и анализа производительности 

труда. Расчет показателей движения кадров. 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 
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ОК 10, ОК 11 

Тема 2.3. 

Коммуникация как 

функция 

менеджмента 

Содержание учебного материала  8 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, 

виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. 

Факторы и  условия повышения эффективности  делового общения. Фазы делового 

общения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного 

питания, руководством, подчиненными и коллегами по работе.  

Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, 

способы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость 

руководителя как основа нормальной обстановки в организации 

Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера:  рабочего дня, рабочей недели, 

организация рабочего места 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную 

информацию «ЧП на предприятии» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к 

организации рабочих мест, договоров о материальной ответственности на 

предприятиях общественного питания. 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач 

  

Раздел 3. Основы маркетинга 16  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

и функции 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая 

характеристика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные 

особенности. Необходимость  совершенствования маркетинга в современных 

условиях. Содержание маркетинговой деятельности. Управление маркетингом и 

планирование маркетинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса.  
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Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная 

политика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия  разработки новых 

товаров (меню). Жизненный цикл товара (услуги),  цикл создания и освоения новых 

товаров (услуг) на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг 

как фактор конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них 

влияние.  Понятие «петля качества».  Стандарты  системы качества ИСО-9000 (ISO-

9000). Разработка нового товара (услуги).  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая 

политика  в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и 

стимулирование сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. 

Разработка ценовой  политики  на предприятиях питания.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на 

рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства 

рекламы.  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тема 3.2. 

Маркетинговые 

исследования в 

общественном 

питании 

 

Содержание учебного материала 8 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. 

Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение 

покупателей, выбор целевого рынка организацией питания. 

Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные 

методы исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой 

штурм. Изучение реакции респондентов. Количественные методы исследования. 

Опросы (анкетирование респондентов). Технология и виды опросов в 

маркетинговых исследованиях. Выбор конкретных методов  маркетинговых 

исследований   в организациях питания. Методы прогнозирования в маркетинговых 

исследованиях  

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Практические занятия. Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и 

услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых 

мероприятий для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного 

бизнеса на рынке. 

2 

Практические занятия. Изучение методов проведения количественных и 

качественных маркетинговых исследований  в организациях питания. Составление 

2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  
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анкеты для изучения потребительских предпочтений ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного 

питания и розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, 

решение проблемных заданий  

-  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов. – Москва: Академия, 2020. – 304 с. 

2. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник 

для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – Москва: Академия, 2020. – 320 с. 

3. Менеджмент: Практикум: учеб. пособие для сред. проф. образования / А.Д. Косьмин, 

Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. – Москва: Академия, 2019.  160 с. 

4. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва : КноРус, 2021. 

— 312 с.  

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 

6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  

8. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 244 с.  
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9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с.  

10. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 

групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 

Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-

8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва : КноРус, 2021. 

— 312 с. — ISBN 978-5-406-08312-3. — URL:https://book.ru/book/940434 (дата обращения: 

29.01.2022). — Текст : электронный. 

3. Менеджмент. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Ю. В. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Ю. В. Кузнецова. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2022. — 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02464-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491093 

(дата обращения: 29.01.2022). 

4. Кузьмина, Е. Е.  Маркетинг : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / Е. Е. Кузьмина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 419 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13984-6. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491625 

(дата обращения: 29.01.2022). 

5. Михалева, Е. П.  Менеджмент : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5662-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/488550 

(дата обращения: 29.01.2022). 

6. Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / 

В. И. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой. — Москва : Издательство Юрайт, 

2021. — 287 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8972-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477873 

(дата обращения: 29.01.2022). 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум 

для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 390 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491583 (дата обращения: 29.01.2022). 

https://e.lanbook.com/book/171862
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2. Липсиц, И. В. Экономика: основы экономической политики: учебник для 9 класса 

общеобразовательной организаций / И. В. Липсиц, В. А. Корецкий, А. Л. Чечевишников. — 3-е 

изд. - Москва : ВИТА-ПРЕСС, 2021. - 192 с. : ил. - ISBN 978-5-7755-4304-4. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1554355 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: 

по подписке. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; 

− классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 
− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 
− факторы внешней среды организации питания, 
элементы ее внутренней среды и методики 
оценки влияния факторов внешней среды на 
хозяйственную деятельность организации 
питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации; 

-виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного бизнеса 

и методы определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа товарных запасов 

- грамотно 

выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной 

дисциплины и 

применяет их 

адекватно ситуации; 

- намечает и 

характеризует 

приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные 

работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования поступления 

товарных запасов с помощью показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товарную 

книгу, списание товарных потерь, отчет 

материально - ответственных лиц, 
− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 
− понятия «производственная мощность» и 
«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные 
для её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 
способности зала и коэффициента её 

использования; 

- требования к реализации продукции 
общественного питания; 

- количественный и качественный состав 
персонала организации; 

- показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из заработной 

платы; 
− состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и методы их 

расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияющие 

на них, методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного 

бизнеса в государственный бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды, методику 

их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 
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функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, коммуникация 

и принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 
− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, 
виды и методы мотивации персонала 

− правила делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 
− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации 

питания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса. 

Умения: 

участвовать в выборе наиболее эффективной 

организационно-правовой формы для 

деятельности организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов для открытия 

предприятия; 

рассчитывать и планировать основные технико- 

экономические показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и 

анализировать их динамику; 
анализировать факторы, влияющие на 

хозяйственную деятельность организации; 

рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

проводить инвентаризацию на предприятиях 

питания; 

пользоваться нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на получение 

материальных ценностей, вести товарную книгу 

кладовщика, списывать товарные потери, 

заполнять инвентаризационную опись; оформлять 

поступление и передачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные карточки на блюда и 

кондитерские изделия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); оценивать 

имеющиеся на производстве запасы в соответствии    

с требуемым количеством и качеством, 

рассчитывать и анализировать изменение 

показателей товарных запасов и 

товарооборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при контроле наличия 

запасов 

анализировать состояние продуктового баланса 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, , точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 
действий, методов, 

последовательносте 

й действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность поведения 
на занятиях в группах; 

- точность 

формулировок ответов 

и выступлений по теме 

занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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предприятия питания; 

вести учет реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию собственного 

производства и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые организацией банку; 

планировать  и контролировать  собственную 

деятельность и деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 
управлять конфликтами и стрессами в 
организации; 

применять в профессиональной деятельности 

приемы делового общения и управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на рынке 
товаров и услуг; 
составлять бизес-план для организации 
ресторанного бизнеса 

анализировать возможности организации питания 

в области выполнения планов по производству и 

реализации на основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие потребителями меню; 
анализировать спрос на товары и услуги 
организации ресторанного бизнеса; 

грамотно определять маркетинговую политику 

организации питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 
организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса 
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Приложение 6.13 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2023 г. 



515 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 



516 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «05.06 Правовые основы в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать 

необходимые 

нормативно- 

правовые 

документы; 

защищать свои 

права в 

соответствии с 

гражданским, 

гражданско-

процессуальным и 

трудовым 

законодательством; 

ализировать и 

оценивать 

результаты и 

последствия 

деятельности 

(бездействия) с 

правовой точки 

зрения 

основные положения Конституции Российской 

Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их 

реализации; 

понятие правового  регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской 

деятельности; 

права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора и основания 

его прекращения; 

роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

виды административных правонарушений и 

административной ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в часах 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 5 

в том числе: 

теоретическое обучение 25 

практические занятия  5 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 10  

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Основной закон – Конституция РФ. Основные положения 

Конституции РФ. Конституционные формы осуществления 

народовластия 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. 

Тема 1.2 

Права и свободы человека и 

гражданина, механизм их 

реализации 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина 

Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 

Право социальной защиты граждан 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Раздел 2 Основы гражданского права 14  

Тема 2.1 

Правовое регулирование 

хозяйственных отношений 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Предмет, принципы и источники российского гражданского права 

Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с 

предпринимательской деятельностью. Особенности правового 

регулирования хозяйственной деятельности. 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 2.2 

Классификация и 

организационно-правовые 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Классификация субъектов предпринимательской деятельности 

Коммерческие и некоммерческие организации как юридические 
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формы юридических лиц лица 

Организационно-правовые формы торговых и сбытовых 

организаций различных форм собственности, регламентация их 

деятельности 

Тематика практических занятий  

Решение ситуационных задач «Определение организационно-

правовых форм и видов коммерческих и некоммерческих 

организаций и особенности правового регулирования их 

деятельности». 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. Подготовка 

сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды 

профессиональных заболеваний в системе общественного 

питания» 

Тема 2.3 

Субъекты предпринимательской 

деятельности, их правовое 

положение 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Субъекты предпринимательской деятельности: граждане 

(физические лица) – индивидуальные предприниматели, 

юридические лица, Российская Федерация, субъекты Российской 

Федерации, муниципальные образования 

Государственная регистрация и учредительные документы 

юридического лица, его органы. Представительства и филиалы, 

ответственность, реорганизация, ликвидация юридического лица, 

его несостоятельность (банкротство). 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Раздел 3 Основы трудового права 16  

Тема 3.1 

Правовое регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма. 
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основания прекращения трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, 

связанных с расторжением трудового договора по инициативе 

работника 

Тематика практических занятий  

Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком 

заключения трудового договора, перевода на другую работу, 

увольнения с работы» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 3.2 

Материальная ответственность 

сторон трудового договора  

 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Материальная ответственность работодателя перед работником 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный 

работодателю: понятие, условия наступления, виды. 

Тематика практических занятий  

Решение ситуационных задач «Определение материальной 

ответственности работодателей и работников» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения 

Роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная 

ответственность 

12  

Тема 4.1. 

Законодательство об 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Основные понятия: административные правонарушения и 
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административных 

правонарушениях, его задачи и 

принципы 

административная ответственность. Формы вины 

Административная ответственность разных субъектов 

(должностных, юридических лиц, иностранных граждан и др.). 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Административные правонарушения, посягающие на права 

граждан, на здоровье, санитарно-эпидемиологическое 

благополучие населения и в области предпринимательской 

деятельности 

Тематика практических занятий 

Решение ситуационных задач «Определение вида 

административных правонарушений ответственности виновных» 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 4.3. 

Административные наказания 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и 

дополнительные административные наказания, их краткая 

характеристика 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 10  

Тема 5.1. 

Правовая охрана хозяйственных 

прав 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Конституционные гарантии предпринимательской деятельности, 

защита хозяйственных прав 

Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Тема 5.2. 

Судебный порядок разрешения 

споров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

 Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда. 

Третейские суды в РФ 
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Самостоятельная работа обучающихся 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1 программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо / В. 

А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — Текс    т : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156398  

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для сред. 

проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021. 

3.2.32. Дополнительные источники 

1. Волков, А. М.  Правовые основы профессиональной деятельности : учебник для среднего 

профессионального образования / А. М. Волков. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

274 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494613 (дата обращения: 29.01.2022). 

2. Основы права : учебник и практикум для среднего профессионального образования / 

А. А. Вологдин [и др.] ; под общей редакцией А. А. Вологдина. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 372 с. — (Профессиональное образование). — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489739 

(дата обращения: 29.01.2022).   

https://e.lanbook.com/book/156398
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в 
сфере профессиональной 
деятельности; 

законодательные акты и другие 

нормативные  документы, 

регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной 

деятельности; 

организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере  

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора 

и основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; право 

социальной защиты граждан понятие 

дисциплинарной и материальной  

ответственности работника; 

виды административных 

правонарушений и административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и 
судебный порядок разрешения споров. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 
выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений 

по теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 

Умения: 

использовать  необходимые 

нормативно-правовые документы; 

защищать свои права в соответствии с 

гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым 

законодательством; 

анализировать и оценивать результаты 

и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки 
выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений 

по теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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Приложение 6.14 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

пользоваться современными средствами связи 

и оргтехникой; обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных системах; 

использовать в профессиональной 

деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 

применять антивирусные средства защиты 

информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

основные понятия автоматизированной 

обработки информации; 

общий состав и структуру персональных 

компьютеров и вычислительных систем; 

базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; методы 

и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации; 

основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 96 

В т.ч. в форме практической подготовки 72 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  72 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 12  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка 

сообщений по темам:  

Проблема информации в современной науке. 

Представление числовой, символьной, графической информации. 

Тема 1.2. 

Технические 

средства 

информационных 

технологий 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10 

Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. 

Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации. 

Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка 

сообщений по темам:  

Архитектура персонального компьютера. 

Архитектура микропроцессоров. 

Внешние устройства ЭВМ. 

АРМ рабочих мест в индустрии питания.. 
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Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание учебного материала  6 

 

 

Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем 

ОК 01-07, 09, 10 

Тематика практических занятий 4 

Основы работы в программах  оптического распознавания информации, в справочно-

правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант». 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

58  

Тема 2.1 

Технология 

обработки 

текстовой 

информации 

 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, 

общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых 

файлов 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка 

колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с 

таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. 

Издательские возможности редактора. 

Тематика практических занятий  10 

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. 

Создание структурированного документа 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. Подготовка 

рефератов по теме: Настольные издательские системы 

Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – 

рисование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические 

редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации 

(Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop) 

Тематика практических занятий  10 

Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных программ  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
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содержание домашних заданий) 

Подготовка материала для создания графических объектов. Обработка изображения 

(по выбору студента) с использованием прикладных  компьютерных программ 

Тема 2.3 

Компьютерные  

презентации  

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как 

элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, 

эффекты, звуковое сопровождение 

Тематика практических занятий  8 

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, 

Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п.. 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа в поисковых системах сети Интернет, сбор материала и подготовка 

презентации по теме «Современные тенденции в оформлении блюд». 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09, 10 

 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, 

статистические и математические функции. Решение задач линейной и 

разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 

Дополнительные возможности EXCEL. 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

Тематика практических занятий  8 

Создание базы данных в  ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание формы, 

отчета 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, решение задач и упражнений по образцу; сбор 

материала для создания базы данных профессиональной направленности 

Тема 2.5 

Пакеты 

прикладных 

программ в области 

Содержание учебного материала 14 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования 

запросов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 
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профессиональной 

деятельности  

 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

Тематика практических занятий  12 

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет движения това 

ров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания). 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных документов предприятий; решение ситуационных производственных 

(профессиональных) задач  

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

24  

Тема 3.1 

Компьютерные 

сети, сеть Интернет  

Содержание учебного материала  12 

 

ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Среда 

передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества 

работы в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 

Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка 

гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. 

Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. 

Основы проектирования Web – страниц.. 

Тематика практических занятий 10 

Создание Web-страницы предприятия общественного питания.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания. 

Тема 3.2 

Основы 

информационной  и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала   12 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 

Тематика практических занятий 10 
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Организация безопасной работы с компьютерной техникой.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

Подготовка компьютерных презентаций по  темам: Классификация средств защиты, 

Установка паролей на документ, Программно-технический уровень защиты, Защита 

от компьютерных вирусов 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 96  
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. 

Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — 

ISBN 978-5-8114-6923-9. 

2. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / Э. 

Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-

8951-0.  
3. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / 

И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — 

ISBN 978-5-8114-7616-9.  

4. Зубова Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4. 

6. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для 

студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – Москва: Академия, 2021. – 416 с. 

7. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / 

С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 

978-5-8114-5993-3. 

8. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: 
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учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 5-е изд., испр. 

Москва: Академия, 2021. – 288 с. 

9. Советов Б. Я., Цехановский В. В. Информационные технологии: теоретические 

основы : учебник для спо / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

444 с. — ISBN 978-5-8114-6920-8. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Алексеев, В. А. Информатика. Практические работы : методические указания / В. А. 

Алексеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 256 с. — ISBN 978-5-8114-4608-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148244  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. 

Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — 

ISBN 978-5-8114-6923-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/153677  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для 

спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 22.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии : учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-03051-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/469424 (дата обращения: 01.11.2021). 

5. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / И. 

В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — 

ISBN 978-5-8114-7616-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/179027  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. Часть 1 : учебное пособие для 

спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 124 с. 

— ISBN 978-5-8114-8956-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/185920  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 : учебное 

пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 124 с. — 

ISBN 978-5-8114-8610-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/179035  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148244
https://e.lanbook.com/book/153677
https://e.lanbook.com/book/185903
https://e.lanbook.com/book/179027
https://e.lanbook.com/book/185920
https://e.lanbook.com/book/179035
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8. Зубова, Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/158945 (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Информационные технологии и основы вычислительной техники : учебник. 

составитель Т. П. Куль. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-4287-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148223  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

10. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для 

спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 

с. — ISBN 978-5-8114-5993-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147234  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

11. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности : 

учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. Куприянов. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2021. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

00973-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/470353 (дата обращения: 01.11.2021). 

12. Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6569-9. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148962  (дата 

обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Набиуллина, С.Н. Информатика и ИКТ. Курс лекций : учебное пособие / С.Н. 

Набиуллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-3920-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/123691  (дата обращения: 03.03.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Советов, Б. Я. Информационные технологии : учебник для среднего 

профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/469425 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Информационные технологии в 2 т. Том 1 : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. 

Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 238 с.  

2. Информационные технологии в 2 т. Том 2 : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. 

Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с.  

 

https://e.lanbook.com/book/158945
https://e.lanbook.com/book/148223
https://e.lanbook.com/book/147234
https://e.lanbook.com/book/148962
https://e.lanbook.com/book/123691
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основных  понятий 

автоматизированной обработки 

информации; 

общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовых системных программных 

продуктов в области 

профессиональной деятельности; 
состава, функций и возможностей 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

методов и средств сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 
основных методов и приемов 
обеспечения информационной 
безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 
- дифференцированный зачет 

Умения: 

пользоваться современными 
средствами связи и оргтехникой; 
обрабатывать текстовую и табличную 
информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 
использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 
программного обеспечения, применять 

компьютерные и 
телекоммуникационные средства; 

обеспечивать 

информационную безопасность; 
применять антивирусные средства 
защиты информации; осуществлять 
поиск необходимой информации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный зачет 
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Приложение 6.15 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08 ОХРАНА ТРУДА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.08 Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 
ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 
ОК 09 

ОК 10 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами профессиональной 

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

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда 

и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных 

работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 
ести документацию установленного образца по 
охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 
условия хранения 

-системы управления охраной труда в 
организации; 

-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 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

в часах 

 

Объем образовательной программы  54 

В т.ч. в форме практической подготовки 10 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  4 

 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи 

дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль 

знаний по охране труда в профессиональной деятельности. Состояние 

охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда   

Тема 1.1 

Законодательство в области 

охраны труда 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 

Федеральные законы в области охраны труда: Конституция 

Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской 

Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). 

Основные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их 

применения 

Основные направления государственной политики в области охраны 

труда. Полномочия органов государственной власти России и 

субъектов РФ, а также местного самоуправления в области охраны 

труда. Государственные нормативные требования охраны труда 

(Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, 

порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в 

организациях: назначение, содержание 

Тематика практических работ 2  
Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  

действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда 
2  

Тема 1.2 Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 
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Обеспечение охраны труда Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное 

управление охраной труда 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства об охране труда. Органы надзора и контроля за 

охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, 

функции. Права государственных инспекторов труда. 

Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, 

Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная 

инспекция и др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный контроль за охраной 

труда. Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. 

Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по 

условиям и охране труда (Коллективный договор, соглашение по 

охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны 

труда: административная, дисциплинарная, уголовная 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Систематизация учебного 

материала при составлении таблиц по видам ответственности за 

правонарушения 

 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в  

предприятиях 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, 

права, функциональные обязанности. Основание для заключения 

договоров со специалистами или организациями, оказывающими 

услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: 

состав, назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и 

охраны труда. Соответствие производственных процессов и 

продукции требования охраны труда. Обязанности работника по 

соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и 

лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение 

прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по 

охране труда отдельных категорий работников 
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Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, 

первичный, повторный, внеплановый, текущий), характеристика, 

оформление документации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны 

труда 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Оформление документации по 

инструктажам по охране труда и технике безопасности. 

  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Тема 2.1 

Основы понятия условия 

труда. Опасные и вредные 

производственные факторы 

Содержание учебного материала  6 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные 

метеорологические параметры (производственный микроклимат) и их 

влияние на организм человека. Санитарные нормы условий труда. 

Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. 

Краткая характеристика отдельных видов вредных производственных 

факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные 

поля и т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных 

факторов, свойственных производственным процессам в 

общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых 

концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от 

вредных производственных факторов 

Тематика практических занятий  2  

Исследование метеорологических характеристик помещений, 

проверка их соответствия установленным нормам 

2  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Подготовка сообщений по 

межотраслевым правилам охраны труда  
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Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания  

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: 

понятия, причины и их анализ. Травмоопасные производственные 

факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. 

Первая помощь при механических травмах (переломах, вывихах, 

ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. 

основные мероприятия по предупреждению травматизма и 

профессиональных заболеваний 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования 

и документального оформления и учета несчастных случаев в 

организациях. Порядок возмещения работодателями вреда, 

причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. 

Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий  2 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 

Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, 

оформление актов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме 

«Производственный травматизм», «Виды профессиональных 

заболеваний в системе общественного питания» 

 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность   

Тема 3.1 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. Условия возникновения электротравм, их 

классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 

(параметры тока, время воздействия, особенности состояния 

организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. 

Опасные узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, 

предъявляемые к конструкции технологического оборудования 
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Защита от поражения электрическим током. Технические способы 

защиты (защитное заземление и зануление, защитное отключение, 

изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. 

Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление 

изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения 

электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила 

эксплуатации и хранения 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его 

воздействия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; составление конспектов с 

использованием нормативных документов по электробезопасности. 

Составление плана мероприятий по обеспечению 

электробезопасности в горячем цехе предприятия общественного 

питания 

*  

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. 

Правовая база: ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, 

правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и 

сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ 

(ППБ 01-99). Обязанности и ответственность должностных лиц за 

обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. 

Государственная служба пожарной безопасности: назначение, 

структура, область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, 

сроки проведения и документальное оформление. Противопожарный 

режим содержания территории предприятия, его помещений и 

оборудования. Действия администрации и работников предприятия 

при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, 
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охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные 

причины возникновения пожаров в предприятиях, способы 

предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, 

типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, 

особенности устройства и применения. Средства пожарной 

сигнализации и связь, их типы, назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии 

общественного питания 

Тематика практических занятий  4  

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление 

плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного 

питания 

6  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных документов; составление плана мероприятий 

по обеспечению пожарной безопасности в производственных цехах 

предприятий общественного питания 

  

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию  

Содержание учебного материала 6 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по 

технике безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, 

эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 

технологического оборудования 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных 

типов торгово-технологического оборудования: механического, 

торгового, измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и 

др 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии 

указывается тематика и содержание домашних заданий) 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных документов. Решение ситуационных задач по 

безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 54  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 

- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор; 

-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- объекты охраны труда. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. Калинина. – Москва: 

Академия, 2020. – 320 с. 

2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 

978-5-8114-5879-0.  

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2.  

 

3.2.2. Основные лектронные издания 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148021
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https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 

01.11.2021). 

4. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 

978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительная литература 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 160с. 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-системы управления охраной труда 

в организации; 

-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 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

Умения: 

-выявлять опасные и вредные 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

https://e.lanbook.com/book/152591
https://e.lanbook.com/book/146630
https://e.lanbook.com/book/152599
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производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников 

(персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на 

рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны 

труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию 

установленного образца по охране 

труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  и 

т.д. 

 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете  
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Приложение 6.16 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП 09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.09 Безопасность жизнедеятельности» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04, 08, 09, 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Уметь Знать 

ОК 01-04,  

ОК 06, 

ОК 08, 

ОК 09,  
ОК 10 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 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 

принципы обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития событий 

и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, 

в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; основные виды 

потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны государства; 
задачи и основные мероприятия гражданской 
обороны; 

способы защиты населения от оружия массового 

поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 
порядок и правила оказания первой помощи 
пострадавшим. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  68 

В т.ч. в форме практической подготовки 48 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

практические занятия  48 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация - зачет  2 

 

 

 



                           

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 12 
 

Тема 1.1. 

Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных 

ситуаций 

Содержание учебного материала 
2 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской 

обороны 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

Ядерное, химическое и биологическое оружие. Средства индивидуальной 

защиты от оружия массового поражения. Средства коллективной защиты от 

оружия массового поражения. Приборы радиационной и химической разведки и 

контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического 

заражения и в очаге биологического поражения 

Тематика практических занятий 

2 Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка 

нормативов по надевания противогаза и ОЗК 
Тема 1.3. 

Защита населения 

и территорий при 

стихийных 

бедствиях, при 

авариях 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, 

производственных объектах 

Тематика практических занятий 
2 

Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании 
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(катастрофах) на 

транспорте, 

производственных 

объектах 

средствами пожаротушения 

Тема 1.4. 

Обеспечение 

безопасности при 

неблагоприятной 

экологической 

обстановке, при 

неблагоприятной 

социальной 

обстановке 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при 

эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых 

действий и при неблагоприятной социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 6 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.1.  

Основы 

медицинских 

знаний. Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие 

 

 

Содержание учебного материала 

2 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных 
ценностей человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние 
на жизнедеятельность человека. Общественное здоровье. 

Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный 
режим дня. 

Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. 
Вредные привычки и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления 
психо-активными веществами. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая 
медицинская помощь при ранениях 

Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим 
током, утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем 
замерзании. 

Первая (доврачебная) помощь при отравлениях. 
Тематика практических занятий 

4 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), 
пальцевого прижатия артерий 

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние 
конечности 

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка 
поражённого 

Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. 
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Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца 

Раздел 3. Основы военной службы 48 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

Тема 3.1. 

 Основы обороны 

государства. 

Военная доктрина 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 

8 

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от    

опасностей, возникающих при ведении военных действий или вследствие этих 

действий 

Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в 

системе  обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура 

Вооруженных сил России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на 

нее в добровольном порядке 

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. 

Террористические организации 

Тематика практических занятий 

40 

Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты 

работающих и населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных 

ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата  

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности. Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий: 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 

- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных 

сооружений, макет участка местности учебного заведения и прилегающих 

районов; приборы дозиметрического контроля, газоизмерительные приборы; 

- индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, 

самоспасатели; медицинские средства защиты, санитарная сумка; первичные 

средства пожаротушения (в т. ч. все виды огнетушителей). 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на 

рабочем месте преподавателя с выходом в Internet; 
- мультимедийный проектор. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с.  

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учеб. пособие 

для учреждений сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. 

Побежимова. —Москва: Академия, 2020.– 144 с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений 

сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —

Москва: Академия, 2020.– 288 с. 

4. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / 

А.А. Кошелев. — 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 320 с. — ISBN 978-

5-8114-4891-3. 

5. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. 

Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. 

— ISBN 978-5-8114-3376-6. 

6. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. 
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— Москва : КноРус, 2022. — 333 с.  

7. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : 

учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — 

ISBN 978-5-8114-6463-0.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Кошелев, А. А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие для спо 

/ А. А. Кошелев. — 8-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 320 с. — ISBN 978-

5-8114-7046-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/154384  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

2. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-04629-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/489671 (дата обращения: 29.01.2022). 
3. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва 

: КноРус, 2022. — 333 с. — ISBN 978-5-406-08633-9. — URL:https://book.ru/book/940372 (дата 

обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 
4. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : 

учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — 

ISBN 978-5-8114-6463-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148019  (дата обращения: 12.01.2021). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. 

Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. 

— ISBN 978-5-8114-3376-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148144  (дата обращения: 12.01.2021). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей.  

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Балаян, С. Е. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: 

методические указания к выполнению лабораторных работ / С. Е. Балаян. – Набережные 

Челны: Набережночелнинский государственный педагогический университет, 2014. – 80 

c. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: [сайт]. – URL: 

https://www.iprbookshop.ru/49923.html (дата обращения: 01.07.2021). 

2. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 

2-е изд., испр. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт 

[сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021). 

3. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и 

информационный журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru. 

4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа: http://www.mchs.gov.ru. 

5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru. 

 

  

https://e.lanbook.com/book/154384
https://e.lanbook.com/book/148019
https://e.lanbook.com/book/148144
https://urait.ru/bcode/471671
http://www.magbvt.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://bzhde.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, 

- основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в 

- 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 

основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящие на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 

 

Уровень правильных 

ответов при тестовом 

письменном и устном 

контроле. 

Качество и техническая 

грамотность 

составленных 

рефератов, четкость 

изложения материала. 

Быстрота ориентации в 

представляемом 

материале, быстрота 

реакции на вопросы 

 

Тестовый и устный 

контроль по 

заданной тематике 

Представление 

докладов, 

рефератов, 

презентаций по 

заданной тематике 

Дифференцированн

ый зачет 

Уметь: 

- организовывать и проводить 

мероприятия по защите работников и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий 

- использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

- применять первичные средства 

пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно- 

учетных специальностей 

- применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы; 

- владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции; 

оказывать первую помощь пострадавшим 

Точность и скорость 

выбора средств 

индивидуальной и 

коллективной защиты в 

ЧС. 

Точность и грамотность 

использования 

конкретных средств 

защиты 

Грамотность 

использования 

первичных 

средств пожаротушения; 

Скорость и качество 

оказания первой 

помощи 

возможным 

пострадавшим 

Оценка выполнения 

практических 

заданий 

Дифференцированн

ый зачет 
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Приложение 6.17 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

 

 

 

ОП.10 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



562 

 

 

 

 

2023 г. 

 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Товароведение продовольственных товаров» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

  

 

Организация-разработчик: ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж» 

 

Разработчик: преподаватель ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж». 

 

Рекомендована методическим советом ГБПОУ РК «Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

 

 

 

  



563 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА     ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                 4                                                                                                                   

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                             6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                                    10 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ    11                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

 

 



564 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Товароведение продовольственных товаров 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и требования 

к ним; 

правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 
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развития профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 65 

в том числе: 

теоретическое обучение 43 

лабораторные занятия 20 

дифференцированный зачет 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Химический состав 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 13 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 

ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Классификация продовольственных товаров.  

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

В том числе лабораторных работ 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту.  

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту. 

2 

 

2 

Тема 3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров.  

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  

В том числе лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10 
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1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту 2 ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и 

молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров 

В том числе лабораторных работ 2 

1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2 

Тема 5 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

В том числе лабораторных работ 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого 

и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

2 

2 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика мяса 

и мясных продуктов  

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  

2. Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов 

В том числе лабораторных работ 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса 2 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение яичных продуктов 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

В том числе лабораторных работ 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 
1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с 

дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

2 
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2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту  

2 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

2. Условия и сроки хранения 

В том числе лабораторных работ 2 

1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 65  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  имеется в наличии кабинет 

«Товароведения продовольственных товаров», оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы в библиотечном фонде образовательной организации имеются 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.  2018-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018. -III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 

2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2019. -III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2017 № 

39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2018. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. 

учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2017. – 156 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. 

Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2018. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов»: рабочая 

тетрадь - М.: Академия, 2017 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета в виде:  

-тестирования. 

 

Умение: 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий и 

т.д. 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

лабораторным занятиям; 

 

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе лабораторных занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на зачете  
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Приложение 6.18 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.11 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2023 г. 

СОДЕРЖАНИЕ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 



573 

 

СОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «Метрология и стандартизация» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-11. 

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 языках 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.3 ✓ применять требования − основные понятия метрологии; 

ПК 2.1-2.3 нормативных документов к основным − задачи стандартизации, её 
ПК 3.1-3.3 видам продукции (услуг) и процессов; экономическая эффективность; 

ПК 4.1-4.3 ✓ оформлять техническую − формы подтверждения 

ПК 5.1-5.2 документацию в соответствии с соответствия; 
ПК 6.1-6.4 действующей нормативной базой; − основные положения систем 

ОК 01 ✓ использовать в профессиональной (комплексов) общетехнических и 

ОК 02 деятельности документацию систем организационно-методических 
ОК 03 качества; стандартов; 

ОК 04 ✓ приводить несистемные величины − терминологию и единицы 

ОК 05 измерений в соответствие с измерения величин в соответствии 

ОК 06 действующими стандартами и с действующими стандартами и 

ОК 07 международной системой единиц СИ международной системой единиц 
ОК 09  СИ 
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ОК 10 ,11   

 

 

2 Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы 79 

в том числе:  

теоретическое обучение 54 

практические занятия  23 

Промежуточная аттестация: Дифференцированный зачет 2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

«Метрология и стандартизация» 

Наименова 

ние 

разделов и 

тем 

 
Содержание учебного материала 

и формы организации деятельности обучающихся 

 
Объем 

часов 

Осваивае 

мые 

элементы 

компетен 

ций 

Введение. Обеспечение качества товаров и услуг – основная цель деятельности по стандартизации и метрологии. 2 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

ПК 5.1-5.2 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 , 

 

Тема 1.1 Основные понятия метрологии 24 

 Метрология: этапы развития, основные понятия, структурные элементы метрологии. 8 

Стратегия метрологии, перспективы развития метрологической деятельности в стране. 8 

Государственный метрологический контроль и надзор. 8 

 Самостоятельная работа ( выполнение домашних заданий ): 4 

- проработка конспекта  

- проработка учебной литературы  

Тема 1.2 Терминология и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и 27 
международной системой единиц СИ  

 Средства и методы измерений. 4 

Способы подтверждения соответствия средств измерений. 4 

Метрологические свойства и метрологические характеристики средств измерений. 4 

Основы теории и методики измерений. 4 

Система воспроизведения единиц физических величин. 4 

Государственная система обеспечения единства измерений. 3 

Метрологические службы. 2 

Практические работы 2 

№ 1 Приведение несистемных величин измерений в соответствие с действующими стандартами и  
международной системой единиц СИ. 

 Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий): 4 

- проработка конспекта  

- проработка учебной литературы  

Внеаудиторная самостоятельная работа: 4 
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 № 1Основы теории и методики измерений.   

Тема 1.3 Задачи стандартизации, ее экономическая эффективность 12 

 Задачи и сущность стандартизации, её экономическая эффективность. 2 

История развития стандартизации. 2 

Методы стандартизации. 2 

Средства стандартизации. 2 

Принципы стандартизации в общественном питании. 2 

Органы и службы стандартизации РФ. 2 

 Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий): 4 

- проработка конспекта  

- проработка учебной литературы  

Внеаудиторная самостоятельная работа: 2 

№ 2 Тенденции и основные направления развития 2 

Стандартизации в РФ.  

Тема 1.4 Формы подтверждения соответствия 30 

 Формы подтверждения соответствия. 2 

Состояние и перспективы развития сертификации и других форм подтверждения соответствия. 2 

Сертификация продукции. 2 

Структурные элементы сертификации и декларирования соответствия. 2 

Субъекты сертификации, их обязанности и функции. 2 

Сертификация услуг общественного питания. 2 

Знаки соответствия. 2 

Штриховое кодирование. 2 

Маркировка пищевой промышленности. 2 

Идентификация пищевых продуктов. 2 

Контрольная работа 2 

Практические работы 8 

№ 2Применение требований нормативных документов к основным видам продукции. 2 

№ 3 Оформление технической документации в соответствии с действующей нормативной базой. 4 
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№ 4Использование в профессиональной деятельности документации систем качества. 2 

 Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий): 7 

- проработка конспекта  
 

  
 

 - проработка учебной литературы   
 

Внеаудиторная самостоятельная работа: 8 
 

 

№ 3 Декларирование соответствия. 2 
 

 

№ 4 Характеристика систем подтверждения 

Продовольственных товаров. 

4 
 

Тема 1.5 Основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов 

 

14 

 

 Виды и разработка стандартов. 2 
 

 

Основные положения систем (комплексов) стандартов. 2 
 

 

Государственный контроль и надзор за соблюдением требований государственных стандартов. 2 
 

 

Межгосударственная система стандартизации. 2 
 

 

Межотраслевые системы стандартов. 2 
 

 

Системы стандартов социальной сферы. 2 
 

 

Стандартизация услуг. 2 
 

 Самостоятельная работа (выполнение домашних заданий): 4 
 

 

- проработка конспекта  
 

 

- проработка учебной литературы  
 

 

Внеаудиторная самостоятельная работа: 3 
 

 

№ 5 Характеристика стандартов.  
 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 2 
 

Всего 79 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3. 1   Для реализации   программы   учебной   дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: учебный кабинет Метрология и стандартизация 

Оборудование учебного кабинета: 

⚫ посадочные места по количеству обучающихся; 

⚫ рабочее место преподавателя, оборудованное персональным компьютером с 

лицензионным или свободным программным обеспечением, соответствующим 

разделам программы и подключенным к сети Internet и средствами вывода звуковой 

информации; 

⚫ учебно-наглядные пособия 

⚫ технические средства обучения: 

- компьютер 

- проектор 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Учебники 

- Лифиц И.М. Стандартизация, метрология и сертификация. – М.: Юрайт-Издат, 2020 

Дополнительные источники: 

1. Учебники и учебные пособия 

- Гагарина Л.Г., Епифанова Т.В. Основы метрологии, стандартизации и сертификации – 

М.: ИНФРА-М, 2021. 

- Николаева М.А. Оценка и подтверждение соответствия. –М.: ОЦПКРТ, 2020. 

2. Журналы 

- Журнал "Питание и общество" 

3. Электронные ресурсы (Интернет-ресурсы) 

- http://www.interface.ru/. 

- http://www.iso9000.ok.ru./ 

- http://www.cals.ru/. 

http://www.interface.ru/
http://www.iso9000.ok.ru./
http://www.cals.ru/


                           

 

4 Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

применять требования нормативных 

документов к основным видам продукции 

(услуг) и процессов 

Выполнение практической работы №2 

Оценка результатов выполнения 

практической работы 

оформлять техническую документацию в 

соответствии с действующей 

нормативной базой 

Выполнение практической работы №3 

Оценка результатов выполнения 

практической работы 

использовать в профессиональной 

деятельности документацию систем 

качества 

Выполнение практической работы №4 

Оценка результатов выполнения 

практической работы 

приводить несистемные величины 

измерений в соответствие с действующими

 стандартами и 

международной системой единиц СИ 

Выполнение практической работы №1 

Оценка результатов выполнения 

практической работы 

Знания:  

основные понятия метрологии Тестирование по теме 1.1 

задачи стандартизации, её экономическая 

эффективность 

Выполнение внеаудиторной работы № 2 

Оценка результатов выполнения 

внеаудиторной работы 

формы подтверждения соответствия Выполнение внеаудиторной работы № 3, 4 

Оценка результатов выполнения 

внеаудиторной работы 

Контрольная работа №1 

основные положения систем (комплексов) 

общетехнических и организационно- 

методических стандартов 

Выполнение внеаудиторной работы № 5 

Оценка результатов выполнения 

внеаудиторной работы 

терминологию и единицы измерения 

величин в соответствии с действующими 

стандартами и международной системой 

единиц СИ 

Выполнение внеаудиторной работы № 1 

Устный опрос 
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Приложение 6.19 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

ОП.12 КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023г.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельностисо всеми профессиональными модулями. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную 

долю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или средствами 

автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и методы 

расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 



584 

 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
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ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 54 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия  12 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

 

 

Содержание учебного материала  22  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 

питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 

предприятии ресторанного бизнеса 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  10  

1. Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 

булочных изделий как основные нормативные документы для определения потребности в 

сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

Тематика практических занятий  6  

Практические занятия 1.  Работа со Сборником рецептур: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства,  
- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практические занятия 2.  Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 

Практические занятия 3.  Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

 

 

Тема 3. Содержание учебного материала  4  
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Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей 

на получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 
2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Тема 4.  

Учет сырья, 

продуктов и тары 

в кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала        4  

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

Тематика практических занятий  2 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практические занятия 4. Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

 

2 

 Тема 5. 

Учет продуктов 

на производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  6 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Тематика практических занятий  4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практические занятия 5-6. Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, 

готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

4 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, 

Содержание учебного материала  6 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 
1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 
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расчетных и 

кредитных 

операций 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых 

машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  имеется в наличии Кабинет 

«Социально-экономических дисциплин»,
 

оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 
                

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2018 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 

256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по 

сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2018. – 688с. – (кодексы Российской Федерации). 

3. ГОСТ Р 31987-2018 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

и содержанию. 
4. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. проф. образования/ 

И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2018. -176с. 

 

3.2.2 Электронные издания: 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2018) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

3. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 

года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
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1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, 

порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику 

их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного и устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-тестирования. 
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операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  

при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями;  

- 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 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требованиям НД  

и т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

 

 

 

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дифференцированный 

зачёт 
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Приложение 7. Рабочие программы учебных предметов  

Приложение 7.1 Рабочая программа учебного предмета  

ОУП.01 Русский язык 
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 
№ от . .2022 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.01 Русский язык 

 

 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Русский язык» является частью обязательной предметной области «Русский язык и 

литература» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана, с учетом ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.. Учебный предмет имеет междисциплинарную связь с дисциплинами 

общеобразовательного и общепрофессионального цикла, а также междисциплинарными курсами (МДК) 

профессионального цикла. 
Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают: 

ЛР 01 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 04 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 
«цифрового следа» 

ЛР 06 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 07 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

ЛР 09 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость 

в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 
учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 
интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 
использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

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

новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о 
них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью 

ПРб 03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 
основной и второстепенной информации 



594 

 

ПРб 04. Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 
сочинений различных жанров 

ПРб 05. Знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их историко- 
культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой 

ПРб 06. Сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского 
языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 
контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения 

ПРб 08 Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 
отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях 

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

специфики; осознание   художественной картины жизни, созданной в литературном 
произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания 
ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 88 часов 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 94 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 88 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 82 

в том числе: 

лекции, уроки 49 

практические занятия 39 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 



595  

Тематический план и содержание учебного предмета «Русский язык» 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

 

Объем 

в часах 

Коды результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Основное содержание 
 Введение 2  

 Лекционное занятие 1. Язык как средство общения и форма существования 

национальной культуры. Язык и общество. Язык как развивающееся явление. Язык 

как система. Основные уровни языка. Русский язык в современном мире. Язык и 

культура. Отражение в русском языке материальной и духовной культуры русского и 

других народов. Понятие о русском литературном языке и языковой норме. 

1 ПРб 02, ЛР 01, ЛР 04,МР 02, 

МР 04 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 1. Значение русского языка при освоении профессий и 
специальностей СПО технологического профиля 

1 ПРб 02, ЛР 01, МР 02, МР 04, 

 

Раздел 1 

 

Язык и речь 

 

6 

ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
ЛР 09, МР 02, МР 04, МР 08, 

МР 09,… 

Основное содержание 

Тема 1.1 Язык и речь. Виды речевой деятельности. 2 ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 

МР 02, Лекционное занятия 2. Понятия язык и речь. Речевая ситуация и ее компоненты. 

Основные требования к речи: правильность, точность, выразительность, уместность 
употребления языковых средств. Онтогенез речевого развития детей 

 

1 

Тема 1.2. Функциональные стили речи 1 ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
ЛР 09, ,МР 02, МР 04, МР 08, 

МР 09 
Лекционное занятие 3. Функциональные стили речи и их особенности. Разговорный 

стиль, его основные признаки, сфера использования. Основные жанры научного 

стиля: доклад, статья, сообщение и др. Официально-деловой стиль речи, его 

признаки, назначение. Жанры официально-делового стиля: заявление, доверенность, 
расписка, резюме. Публицистический стиль речи. Художественный стиль речи. 

 
 

1 

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

1 
ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
МР 02, МР 04, МР 08, МР 09 

Практическое занятия 1. Информационная переработка текста (план, тезисы, 

конспект, реферат, аннотация, отзыв). Абзац как средство смыслового членения 

текста. Функционально-смысловые типы речи (повествование, описание, 

рассуждение). Соединение в тексте различных типов речи. Лингвостилистический 
анализ текста. 

 
 

1 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 2. Лингвостилистический анализ текстов профессиональной 

направленности 

 

1 
ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13,МР 02, МР 04, МР 
08, МР 09 
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 Практическое занятие 1. Информационная переработка текстов профессиональной 
направленности. Составление связного высказывания на заданную тему, в том числе 

на профессиональную по специальностям технологического профиля 

 

1 

ПРб 02, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13,МР 02, МР 04, МР 
08, МР 09, 

 

Раздел 2 

 

Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 

 

10 

ПРб 01, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13, МР 02, МР 04, МР 
08, МР 09, 

Основное содержание 

Тема 2.1 Фонетика. Звуки и буквы. Исторические и позиционные чередования. 
Орфоэпия. Фонетический анализ 

2 
ПРб 01, ПРб 03, ЛР 06, ЛР 07, 

МР 08, 

Лекционные занятия 4. Звук и фонема. Открытый и закрытый слог. Соотношение 

буквы и звука. Фонетическая фраза. Исторические и позиционные чередования. 
Фонетический разбор слова 

 

1 

Практические занятия 2. Основные виды языковых норм: орфоэпические 

(произносительные и акцентологические). Орфоэпия. Основные правила 

произношения гласных звуков. Основные правила произношения согласных звуков и 

сочетаний звуков. Ударение разноместное и подвижное, словесное и логическое. 
Орфоэпические нормы. Произношение заимствованных слов. 

 
 

1 

Тема 2.2 Орфография 3 ПРб 01, ПРб 03, ЛР 06, 
ЛР 07,МР 08, Практическое занятие 3. Правописание безударных гласных, звонких и глухих 

согласных. Употребление буквы Ь 
1 

Практическое занятие 4. Правописание О/Е после шипящих и Ц. 1 

Практическое занятие 5. Правописание приставок на З-/С- Правописание И – Ы 
после приставок. 

1 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 3. Выявление закономерностей функционирования 

фонетической  системы  языка в образцах устной и письменной речи 
профессиональной направленности. 

 

1 

ПРб 01, ПРб 03,ЛР 06, ЛР 07, 
МР 02, МР 04, МР 08, МР 09, 

Практическое занятие 2. Наблюдение над функционированием правил орфографии 
в образцах письменных текстов профессиональной направленности 

1 

 

Раздел 3 

 

Лексика и фразеология 

10 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13,МР 02, МР 04, МР 
08, МР 09, 

Основное содержание 

Тема 3.1. Слово в лексической системе языка 1 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 
МР 08, МР 09, Лекционное    занятие    5.    Лексическое    и    грамматическое    значение    слова. 

Многозначность слова. Прямое и переносное значение слова. Однозначность и 

многозначность слов. Изобразительно-выразительные средства. Омонимы. 

Паронимы. Синонимы. Антонимы. Их употребление. Контекстуальные синонимы, 

антонимы.    Градация.    Антитеза.    Изобразительные    возможности    синонимов, 
антонимов, омонимов, паронимов. 

 

 
1 

Тема 3.2 Лексика с точки зрения ее употребления 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 

ЛР 09, ЛР13,МР 08, МР 09, Лекционное занятие 6. Нейтральная лексика. Книжная лексика. Лексика устной 
речи: жаргонизмы, арготизмы, диалектизмы 

1 
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Тема 3.3. Фразеологические единицы и их употребление 4 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13,МР 08, МР 09, Практическое занятие   6. Фразеология.   Отличие фразеологизма от слова. 

Использование фразеологизмов в речи. Афоризмы. Фразеологические единицы и их 

употребление. 

 

1 

Практическое занятие 7. Лексикография. Лексические и фразеологические словари. 

Лексико-фразеологический разбор Работа с энциклопедическими и 
лингвистическими словарями. 

 

1 

Тема 3.4. Лексические нормы 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 
ЛР13,МР 08, МР 09, Практическое занятие 8. Лексические ошибки и их исправление. Ошибки в 

употреблении фразеологических единиц и их исправление 
1 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 4. Профессионализмы. Терминологическая лексика 

специальностей технологического профиля 

 

1 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ЛР 07, 
ЛР 09, ЛР13,МР 02, МР 04, МР 

08, МР 09, 

 Практическое занятие 3. Лексический и фразеологический анализ терминов, 
профессионализмов и фразеологизмов профессий и специальностей 

1 

 технологического профиля СПО. Наблюдение над функционированием лексических 

единиц в речи. Выработка навыков составления текстов (устных и письменных) с 

лексемами профессиональной сферы употребления. Составление связного 
высказывания на профессиональную тему 

  

 

Раздел 4 

 

Морфемика, словообразование, орфография 

 

8 

ПРб 01, ПРб 03, ЛР 01, ЛР 04, 
ЛР 09, ЛР13,МР 02, МР 04, МР 
08, МР 09 

Основное содержание 

Тема 4.1. Состав слова. Корневая морфема. Аффиксальные морфемы. Основа слова 2 ПРб 01, ПРб 03, ЛР 01, 
ЛР 04,МР 04, МР 09, Лекционное занятия 7. Понятие морфемы как значимой части слова. 

Многозначность морфем. Аффиксальные морфемы. Синонимия и антонимия 

морфем. Морфемный разбор слова. Типы основ: членимая, нечленимая, простая, 
сложная 

 
2 

Тема 4.2. Словообразование. Морфологические и неморфологические способы 2 ПРб 01, ПРб 03, ЛР 01, 
ЛР 04,МР 04, МР 09 Практическое занятие 9. Словообразование. Морфологические способы 

словообразования. Неморфологические способы словообразования. 

Словообразовательный разбор. Формообразование. Понятие об этимологии 

 

2 

Тема 4.3. Орфография 2 ПРб 01, ПРб 03, ЛР 01, ЛР 04, 
МР 04, МР 09, Практическое занятия 10. Орфография. Правописание чередующихся гласных в 

корнях слов. Правописание приставок ПРИ-/ПРЕ-. Правописание сложных слов. 
2 

Тема 4.4 Речь 2 ПРб 01, ПРб 03, ЛР 01, ЛР 04, 
МР 04, МР 09, Практическое занятие 11. Употребление приставок и суффиксов в разных стилях 

речи 
2 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 5. Морфемный, словообразовательный, этимологический 

анализ профессиональной лексики и терминов специальностей СПО 
технологического профиля 

 

2 
ПРб 01, ПРб 03, 
ЛР 01, ЛР 04, ЛР 09, ЛР13, 

МР 02, МР 04, МР 08, МР 09, 
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 Практическое занятие 4. Распределение терминов специальностей 

технологического профиля СПО по словообразовательным гнездам, восстановление 

словообразовательной цепочки. Выработка навыка образования слов с помощью 
словообразовательных моделей и способов словообразования 

 
2 

 

Раздел 5 

 

Морфология и орфография 

20 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 

02, ЛР 07, ЛР 09, ЛР13, МР 02, 
МР 08, МР 09, 

Основное содержание 

Тема 5.1. Имя существительное как часть речи 4 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02,ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 Лекционное занятия 8. Лексико-грамматические разряды существительных. Род, 

число, падеж существительных. Склонение имен существительных. Употребление 

имен существительных. 

 

2 

Практическое занятие 12. Морфологический разбор существительных. 

Правописание падежных окончаний имен существительных. Гласные в суффиксах 
имен существительных. Правописание сложных имен существительных 

 

2 

Тема 5.2. Имя прилагательное как часть речи 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 08, Лекционное занятие 9. Лексико-грамматические разряды прилагательных. Разряды 

прилагательных: качественные, относительные, притяжательные. Степени сравнения 

имен прилагательных. Полная и краткая форма имен прилагательных. Род, число, 

падеж прилагательных. Трудные случаи правописания прилагательных. 

Правописание суффиксов и окончаний имен прилагательных. Морфологический 

разбор прилагательных. Употребление прилагательных в речи 

 

 
2 

Тема 5.3. Имя числительное как часть речи 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 Лекционное занятие 10. Лексико-грамматические разряды имен числительных. 

Морфологический разбор имени числительного. Правописание числительных. 

Употребление числительных в речи. Сочетание числительных оба, обе, двое, трое и 
др. с существительными разного рода. 

 
2 

Тема 5.4. Местоимение как часть речи. Правописание местоимений 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 

09, 
Практическое занятие 13. Трудные случаи правописания местоимений. 

Морфологический разбор местоимения. Употребление местоимений в речи. 

Местоимение как средство связи предложений в тексте. Синонимия местоименных 
форм. 

 
2 

Тема 5.5. Глагол как часть речи. Правописание глагола 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 Лекционное занятие 11. Грамматические признаки глагола. Правописание 

суффиксов и личных окончаний глаголов. Правописание НЕ с глаголами. 
Морфологический разбор глагола. 

 

2 

Тема 5.6. Причастие и деепричастие как особые формы глагола 4 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 08, Практическое занятие 14. Образование действительных и страдательных причастий 

Правописание суффиксов причастий. Н и НН в причастиях и отглагольных 
прилагательных. Причастный оборот, его обособление в предложении. 

 

2 



599  

Практическое занятие 15 Деепричастие как глагольная форма НЕ с деепричастиями. 

Деепричастный оборот и знаки препинания в предложении с деепричастным 

оборотом. Особенности предложений с деепричастным оборотом. Употребление 
причастий и деепричастий. Морфологический разбор причастия и деепричастия. 

 
2 

Тема 5.7. Наречие как часть речи 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09  Лекционное занятия 12. Грамматические признаки наречия. Степени сравнения 

наречий. Правописание наречий. Отличие наречий от слов-омонимов. 

Морфологический разбор наречия. Употребление наречий в речи. Синонимия 

наречий при характеристике признака действия. Использование местоименных 

наречий для связи слов в предложении. 
Слова категории состояния (безлично-предикативные слова). 

 

 
2 

Тема 5.8. Служебные части речи 2 ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09  Лекционное занятие 13. Правописание предлогов. Отличие производных предлогов 

(в течение, в продолжение, в заключение) от слов-омонимов. Союз как служебная 

часть речи. Союзные слова. Правописание союзов. Употребление союзов в простом 
и сложном предложении. Союзы как средство связи предложений в тексте. Частицы. 

Правописание частиц. Частицы НЕ и НИ. Их значение и употребление. Междометие 

 
 

2 

 как особый   разряд   слов.   Звукоподражательные   слова.   Знаки   препинания   в 
предложениях с междометиями. Употребление междометий в речи. 

  

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 6. Исследование грамматических категорий частей речи и 
грамматического значения слов в текстах документации профессий технологического 

профиля 

 

2 

ПРб 03, ПРб 04, ПРб 01, ПРб 
02, ЛР 07, ЛР 09, ЛР13, МР 02, 

МР 08, МР 09, 

Практическое занятие 5. Составление текстов профессиональной направленности с 

использованием нужных словоформ, наблюдение над функционированием правил 

орфографии и пунктуации в образцах письменных текстов документации 
специальностей технологического профиля 

 
2 

 

Раздел 6 

 

Синтаксис и пунктуация 

20 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, ЛР 09, ЛР13 МР 02, 
МР 08, МР 09 

Основное содержание 

Тема 6.1. Синтаксис и пунктуация. Основные понятия. Основные единицы 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09, Лекционное занятие 14. Основные единицы синтаксиса. Словосочетание, 

предложение, сложное синтаксическое целое. Основные выразительные средства 

синтаксиса. 

 

2 

Тема 6.2. Словосочетание. Виды. Синтаксис. Связи. Разбор словосочетания 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09, Практическое занятие 16. Строение словосочетания. Виды связи слов в 

словосочетании: согласование, управление, примыкание. Нормы построения 

словосочетаний. Синтаксический разбор словосочетаний. Значение словосочетания в 
построении предложения. Синонимия словосочетаний. 

 
2 

Тема 6.3. Понятие о предложении. Классификация. Простые и сложные предложения 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
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Лекционные занятия 15. Виды предложений по цели высказывания, 

восклицательные предложения. Интонационное богатство русской речи. Логическое 

ударение. Прямой и обратный порядок слов. Стилистические функции и роль порядка 
слов в предложении. 

 
2 

04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Тема 6.4. Простое предложение и его характеристика. Двусоставные и односоставные 
предложения. 

4 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 

04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Лекционные занятия 16. Грамматическая основа простого двусоставного 

предложения. Согласование сказуемого с подлежащим. Синонимия составных 

сказуемых. Единство видовременных форм глаголов-сказуемых как средство связи 
предложений в тексте 

 
2 

Лекционное занятие 17. Второстепенные члены предложения (определение, 

приложение, обстоятельство, дополнение). Роль второстепенных членов 

предложения в построении текста. Синонимия согласованных и несогласованных 

определений. Обстоятельства времени и места как средства связи предложений в 

тексте 

 
 

2 

Тема 6.5. Простое осложненное предложение. Синтаксический разбор 2 ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 

04, ЛР 07, МР 08, Лекционное занятие 18. Предложения с однородными членами и знаки препинания 
в них. Однородные и неоднородные определения. Обособленные члены 

2 

 предложения. Обособленные и необособленные определения, дополнения, 
обстоятельства и приложения. 

  

Тема 6.6. Сложное предложение. Знаки препинания в сложносочиненном 
предложении. Синтаксический разбор 

2 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Практические занятия 17. Употребление сложносочиненных предложений в речи. 2 

Тема 6.7. Сложноподчиненное предложение. Знаки препинания с несколькими 
придаточными 

2 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 

04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Лекционные занятия 19. Сложноподчиненное предложение. Типы придаточных 
предложений. Использование сложноподчиненных предложений в разных типах и 

стилях речи. 

 

2 

Тема 6.8. Бессоюзное сложное предложение. Знаки препинания в бессоюзном сложном 
предложении. Синтаксический разбор 

2 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Практическое занятие 18. Знаки препинания в бессоюзном сложном предложении 2 

Тема 6.9. Сложное предложение с разными видами связи. Сложное синтаксическое целое. 
Период 

2 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 

04, ЛР 07, МР 02, МР 08, МР 09 

Практическое занятие 19. Синонимика простых и сложных предложений (простые 

и сложноподчиненные предложения, сложные союзные и бессоюзные предложения). 

Знаки препинания в сложном предложении с разными видами связи. 

 

2 

Профессионально ориентированное содержание 

 Лекционное занятие 7. Исследование текстов профессиональной направленности на 

выявление существенных признаков синтаксических понятий и синтаксических 

единиц 

 

2 

ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, ПРб 
04, ЛР 07, ЛР 09, ЛР 13, МР 02, 

МР 08, МР 09, 

Практическое занятие 6. Составление связного высказывания с использованием 

предложений определенной структуры на профессиональные темы специальностей 

технологического профиля специальностей СПО 

 

2 
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Промежуточная аттестация (экзамен) 6  

Всего: 88  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

учебный кабинет «Русского языка и литературы» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- комплект электронных видеоматериалов; 

- задания для контрольных работ; 

- профессионально ориентированные задания; 

- материалы экзамена. 

Технические средства обучения: 

- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- проектор с экраном. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Антонова, Е.С. Русский язык: учебник для использования в учебном процессе образовательных 
учреждений среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением 
среднего общего образования / Е.С. Антонова, Т. М. Воителева. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. - 409 
с. - (Профессиональное образование. Общеобразовательные дисциплины). 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Министерство науки и высшего образования Российской Федерации (https://minobrnauki.gov.ru) 

2. Федеральный портал "Российское образование" (http://www.edu.ru/); 

3. Информационная система "Единое окно доступа к образовательным ресурсам" (http://window.edu.ru/); 

4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов (http://school-collection.edu.ru/); 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Лобачева, Н.А. Русский язык. Лексикология. Фразеология. Лексикография. Фонетика. Орфоэпия. 

Графика. Орфография: учебник для среднего профессионального образования / Н.А. Лобачева. – 3-е изд., испр. 

и доп. Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 230 с. 

2. Лобачева, Н.А. Русский язык. Морфемика. Словообразование. Морфология: учебник для среднего 

профессионального образования / Н. А. Лобачева. – 3-е изд., испр. и доп.– Москва: Издательство Юрайт, 2020. 

– 206 с. 

3. Лобачева, Н.А. Русский язык. Синтаксис. Пунктуация: учебник для среднего профессионального 

образования / Н. А. Лобачева. – 3-е изд., испр. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2020. – 123 с 

http://www.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Результаты обучения Методы оценки 

ПРб 01 
ПРб 02 

ПРб 03 

ПРб 04 

Оценка результатов устных ответов, аналитической 

работы с текстами разных стилей, представления 

текстов в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров, 

сформированности понятий о нормах русского 

литературного языка и применения знаний о них в 

речевой практике, филологического анализа 

языковых единиц, сочинений, эссе (в том числе 

профессионально ориентированных), заданий 
экзамена 
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Приложение 7.2 Рабочая программа учебного предмета ОУП.02 Литература  
 

Министерство образования и спорта Республики Карелия 
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 

№ от . .2023 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.02 Литература 

 

 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Литература» является частью обязательной предметной области «Русский язык и 

литература» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана, с учетом ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.. Учебный предмет имеет междисциплинарную связь с дисциплинами 

общеобразовательного и общепрофессионального цикла, а также междисциплинарными курсами (МДК) 

профессионального цикла. 
Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают: 

ЛР 01 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 04 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 06 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 07 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности. 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 
разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 
точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

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

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность понятий   о   нормах   русского   литературного   языка   и 
применение знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 
собственной речью 

ПРб 03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 
скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб 04 Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 
рефератов, сочинений различных жанров 
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ПРб 05 Знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, 

их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 
национальной и мировой 

ПРб 06 Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 
возможностях русского языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 
произведения 

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

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях 

ПРб 09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 
личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 104 часов 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 102 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 104 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 102 

в том числе: 

лекции, уроки 79 

практические занятия 23 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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Тематический 

план и 

содержание 

учебного 

предмета 

«Литература»№ 
раздела, темы 

Содержание учебного материала Объем 

в часах 

Коды 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

 Введение 2  

 Историко-культурный процесс и периодизация русской литературы. Специфика 

литературы как вида искусства. Взаимодействие русской и западноевропейской 

литературы. Самобытность русской литературы (с обобщением ранее изученного 
материала). 

1 ПРб 07,ЛР 01, ЛР 04, 

МР 04 

 Профессионально ориентированное содержание 1 

 Значение литературы при освоении профессий и специальностей СПО технологического 
профиля 

1 

1 Русская литература первой половины XIX века 6 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04, МР 04, 
1.1 Историко-культурный процесс рубежа XVIII — XIX веков. Романтизм. Особенности 

русского   романтизма.   Литературные общества   и кружки. Зарождение русской 

литературной критики. Становление реализма в русской литературе. Русское искусство 

1 

1.2 Александр Сергеевич Пушкин (1799 — 1837). Личность писателя. Жизненный и 

творческий путь (с обобщением ранее изученного). Детство и юность. Петербург и 

вольнолюбивая лирика. Южная ссылка и романтический период творчества. 

Михайловское: темы, мотивы и художественное своеобразие творчества. Становление 

реализма в творчестве Пушкина. Роль Пушкина в становлении русского литературного 

языка. Болдинская осень в творчестве Пушкина. Пушкин-мыслитель. Творчество А. С. 

Пушкина в критике и литературоведении. Жизнь произведений Пушкина в других видах 

искусства. «Чувства добрые» в лирике А. С. Пушкина: мечты о «вольности святой». 

Душевное благородство и гармоничность в выражении любовного чувства. Поиски 

смысла бытия, внутренней свободы. Отношения человека с Богом. Осмысление высокого 

назначения художника, его миссии пророка. Идея преемственности поколений. 

Осмысление исторических процессов с гуманистических позиций. Нравственное 
решение проблем человека и его времени. 

1 

1.3 Михаил Юрьевич Лермонтов (1814 — 1841). Личность и жизненный путь М. Ю. 

Лермонтова (с обобщением ранее изученного). Темы, мотивы и образы ранней лирики 

Лермонтова. Жанровое и художественное своеобразие творчества М. Ю. Лермонтова 
петербургского и кавказского периодов. Тема одиночества в лирике Лермонтова. Поэт и 

общество. Трагизм любовной лирики Лермонтова 

1 

1.4 Николай Васильевич Гоголь (1809 — 1852). Личность писателя, жизненный и творческий 

путь (с обобщением ранее изученного). «Петербургские повести»: проблематика и 

художественное своеобразие. Особенности сатиры Гоголя. Значение творчества Н. В. 
Гоголя в русской литературе 

1 

 Профессионально ориентированное содержание 2 
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1.5 Работа с источниками информации (дополнительная литература, словари, 
энциклопедии, тексты художественной литературы, электронные источники) 

2  

2 Особенности развития русской литературы во второй половине XIX века 13 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04,МР 04, 
2.1 Культурно-историческое развитие России середины XIX века. Основные проблемы, 

характеристика прозы, поэзии, журналистики 
1 

2.2 Александр Николаевич Островский (1823—1886). Жизненный и творческий путь А. Н. 

Островского (с обобщением ранее изученного). Социально-культурная новизна 

драматургии А. Н. Островского. Темы «горячего сердца» и «темного царства» в 

творчестве А. Н. Островского. Драма «Гроза». Творческая история драмы. Жанровое 

своеобразие. Художественные особенности драмы. Калинов и его обитатели (система 

персонажей). Самобытность замысла, оригинальность основного характера, сила 

трагической развязки в судьбе героев драмы. Символика грозы. Образ Катерины — 

воплощение лучших качеств женской натуры. Конфликт романтической личности с 

укладом жизни, лишенной народных нравственных основ. Мотивы искушений, мотив 

своеволия и свободы в драме. Катерина в оценке Н. А. Добролюбова и Д. И. Писарева. 

Позиция автора и его идеал. Роль персонажей второго ряда в пьесе. 

Драма «Бесприданница». Социальные и нравственные проблемы в драме. Лариса и ее 

окружение. Художественные особенности драмы «Бесприданница». Основные сюжетные 

линии драмы. Тема «маленького человека» в драме «Бесприданница». 
Малый театр и драматургия А. Н. Островского. 

Для чтения и изучения. Драма «Гроза». Статья Н. А. Добролюбова «Луч света в темном 

царстве». Драма «Бесприданница» 

1 

2.3 Иван Александрович Гончаров (1812—1891). Жизненный путь и творческая биография 

И. А. Гончарова. Роль В. Г. Белинского в жизни И. А. Гончарова. «Обломов». Творческая 

история романа. Своеобразие сюжета и жанра произведения. Проблема русского 

национального характера в романе. Сон Ильи Ильича как художественно-философский 

центр романа. Образ Обломова. Противоречивость характера Обломова. Обломов как 

представитель своего времени и вневременной образ. Типичность образа Обломова. 

Эволюция образа Обломова. Штольц и Обломов. Прошлое и будущее России. Проблемы 

любви в романе. Любовь как лад человеческих отношений (Ольга Ильинская — Агафья 

Пшеницына). 

Оценка романа «Обломов» в критике (Н. Добролюбова, Д. И. Писарева, И. Анненского и 

др.). Роман «Обрыв». Отражение смены эпох в обществе и нравах. Многообразие типов 

и характеров в романе. Трагическая судьба незаурядного человека в романе. Гончаров — 
мастер пейзажа. Тема России в романах Гончарова 

1 

2.4 Иван Сергеевич Тургенев (1818 — 1883). Жизненный и творческий путь И. С. Тургенева 

(с обобщением ранее изученного). Психологизм творчества Тургенева. Тема любви в 

творчестве И. С. Тургенева (повести «Ася», «Первая любовь», «Стихотворения в прозе»). 

Их художественное своеобразие. Тургенев-романист (обзор одного-двух романов с 

чтением эпизодов). Типизация общественных явлений в романах И. С. Тургенева. 

Своеобразие художественной манеры 
Тургенева-романиста. 
Роман «Отцы и дети». Смысл названия романа. Отображение в романе общественно- 

1 
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 политической обстановки 1860-х годов. Проблематика романа. Особенности композиции 

романа. Базаров в системе образов романа. Нигилизм Базарова и пародия на нигилизм в 

романе (Ситников и Кукшина). Взгляды Базарова на искусство, природу, общество. 

Базаров и Кирсановы. Базаров и Одинцова. Любовная интрига в романе и ее роль в 

раскрытии идейно-эстетического содержания романа. Базаров и родители. Сущность 

споров, конфликт «отцов» и «детей». Значение заключительных сцен романа в раскрытии 

его идейно-эстетического содержания. Авторская позиция в романе. Полемика вокруг 

романа «Отцы и дети» (Д. И. Писарев, Н. Страхов, М. Антонович). Для чтения и изучения. 
Роман «Отцы и дети». Д. И. Писарев. «Базаров» 

  

2.5 Михаил Евграфович Салтыков-Щедрин (1826—1889). Жизненный и творческий путь М. 

Е. Салтыкова-Щедрина (с обобщением ранее изученного). Мировоззрение писателя. 

Жанровое своеобразие, тематика и проблематика сказок М. Е. Салтыкова-Щедрина. 

Своеобразие фантастики в сказках М. Е. Салтыкова-Щедрина. Иносказательная 

образность сказок. Гротеск, аллегория, символика, язык сказок. Обобщающий смысл 

сказок. Замысел, история создания «Истории одного города». Своеобразие жанра, 

композиции. Образы градоначальников. Элементы антиутопии в «Истории одного 

города». Приемы сатирической фантастики, гротеска, художественного иносказания. 
Эзопов язык. Роль Салтыкова-Щедрина в истории русской литературы. 

1 

2.6 Федор Михайлович Достоевский (1821—1881). Сведения из жизни писателя (с 

обобщением ранее изученного). Роман «Преступление и наказание» Своеобразие жанра. 

Особенности сюжета. Отображение русской действительности в романе. Социальная и 

нравственно-философская проблематика романа. Социальные и философские основы 

бунта Раскольникова. Смысл теории Раскольникова. Проблема «сильной личности» и 

«толпы», «твари дрожащей» и «имеющих право» и ее опровержение в романе. Тайны 

внутреннего мира человека: готовность к греху, попранию высоких истин и нравственных 

ценностей. Драматичность характера и судьбы Родиона Раскольникова. Сны 

Раскольникова в раскрытии его характера и общей композиции романа. Эволюция идеи 

«двойничества». Страдание и очищение в романе. Символические образы в романе. 

Символическое значение образа «вечной Сонечки». Своеобразие воплощения авторской 

позиции в романе. «Правда» Раскольникова и «правда» Сони. Петербург Достоевского. 

Библейские мотивы в произведении. Споры вокруг романа и его главного героя. Роман 

«Униженные и оскорбленные». Жанровое своеобразие романа. Особенности сюжета. 

Боль за униженных, угнетенных в произведении. Сложный, богатый внутренний мир 
«маленького человека». Развитие гуманистических традиций Пушкина и Гоголя. 

Роман «Идиот». Жанровое своеобразие романа. Особенности сюжета. Философская 

глубина, нравственная проблематика романа. Трагичность взаимоотношений героев с 

внешним миром. Князь Мышкин как «идеальный герой». Настасья Филипповна — один 

из лучших женских образов Достоевского 

2 

2.7 Лев Николаевич Толстой (1828—1910)..Жизненный путь и творческая биография (с 

обобщением ранее изученного). Духовные искания писателя. Роман-эпопея «Война и 

мир». Жанровое своеобразие романа. Особенности композиционной структуры романа. 

Художественные   принципы   Толстого   в   изображении   русской   действительности: 
следование правде, психологизм, «диалектика души». Соединение в романе идеи личного 

2 
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 и всеобщего. Символическое значение понятий «война» и «мир». Духовные искания 

Андрея Болконского, Пьера Безухова, Наташи Ростовой. Светское общество в 

изображении Толстого, осуждение его бездуховности и лжепатриотизма. Авторский 

идеал семьи в романе. Правдивое изображение войны и русских солдат — 

художественное открытие Л. Н. Толстого. Бородинская битва — величайшее проявление 

русского патриотизма, кульминационный момент романа. «Дубина народной войны», 

партизанская война в романе. Образы Тихона Щербатого и Платона Каратаева, их 

отношение к войне. Народный полководец Кутузов. Кутузов и Наполеон в авторской 

оценке. Проблема русского национального характера. Осуждение жестокости войны в 

романе. Развенчание идеи «наполеонизма». 

Патриотизм в понимании писателя. «Севастопольские рассказы». Отражение перелома во 

взглядах писателя на жизнь в севастопольский период. Война как явление, 

противоречащее человеческой природе. Сила духа русского народа в представлении 

Толстого. Настоящие защитники Севастополя и «маленькие Наполеоны». Контраст 

между природой и деяниями человека на земле. Утверждение духовного начала в 

человеке. Особенности поэтики Толстого. Значение «Севастопольских рассказов» в 

творчестве Л. Н. Толстого. Роман «Анна Каренина». Светское общество конца XIX века 

в представлении Толстого. История Анны Карениной: долг и чувство. «Мысль семейная» 
в романе «Анна Каренина» 

  

2.8 Антон Павлович Чехов (1860—1904). Сведения из биографии (с обобщением ранее 

изученного). Своеобразие и всепроникающая сила чеховского творчества. 

Художественное совершенство рассказов А.П.Чехова. Новаторство Чехова. 

Периодизация творчества Чехова. Работа писателя в журналах. Чехов-репортер. 

Юмористические рассказы. Пародийность ранних рассказов. Новаторство Чехова в 

поисках жанровых форм. Новый тип рассказа. Герои рассказов Чехова. Особенности 

изображения «маленького человека» в прозе А. П. Чехова. Драматургия Чехова. Комедия 

«Вишневый сад». История создания, жанр, система персонажей. Сложность и 

многозначность отношений между персонажами. Разрушение дворянских гнезд в пьесе. 

Сочетание комического и драматического в пьесе «Вишневый сад». Лиризм и юмор в 

пьесе «Вишневый сад». Смысл названия пьесы. Особенности символов. Драматургия А. 

П. Чехова и Московский Художественный театр. Театр Чехова — воплощение кризиса 

современного общества. Роль А.П.Чехова в мировой драматургии театра. Критика о 
Чехове (И. Анненский, В. Пьецух) 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

2.9 Анализ историко- и теоретико-литературного контекста художественного произведения 
и применение его результатов для решения профессиональных задач профессий и 

специальностей технологического профиля 

2 

3 Поэзия второй половины XIX века 4 ПРб 06, ПРб 07, ПРб 
08,ЛР 01, ЛР 04, МР 04 3.1 Федор Иванович Тютчев (1803—1873) Жизненный и творческий путь Ф. И. Тютчева (с 

обобщением ранее изученного). Философская, общественно-политическая и любовная 

лирика Ф. И. Тютчева. Художественные особенности лирики Ф. И. Тютчева. 

2 

3.2 Афанасий Афанасьевич Фет (1820—1892) Жизненный и творческий путь А. А. Фета (с 
обобщением   ранее   изученного).   Эстетические   взгляды   поэта   и   художественные 

2 
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 особенности лирики А. А. Фета. Темы, мотивы и художественное своеобразие лирики А. 
А. Фета 

  

 Профессионально ориентированное содержание 2 

3.3 Выявление в художественных текстах изобразительно-выразительных средств языка и 
применение понимания образной системы для решения профессиональных задач 

специальностей технологического профиля 

2 

4 Литература XX века. Особенности развития литературы и других видов искусства 
в начале XX века 

10 ПРб 06, ПРб 07, ПРб 08, 
ПРб 09,ЛР 01, ЛР 04, 

МР 04, 4.1 Иван Алексеевич Бунин (1870—1953). Сведения из биографии (с обобщением ранее 

изученного). Лирика И. А. Бунина. Своеобразие поэтического мира И. А. Бунина. 

Философичность лирики Бунина. Поэтизация родной природы; мотивы деревенской и 

усадебной жизни. Тонкость передачи чувств и настроений лирического героя в поэзии И. 

А. Бунина. Особенности поэтики И. А. Бунина. 

Проза И. А. Бунина. «Живопись словом» — характерная особенность стиля И. А. Бунина. 

Судьбы мира и цивилизации в творчестве И. А. Бунина. Русский национальный характер 

в изображении Бунина. Общая характеристика цикла рассказов «Темные аллеи». Тема 

любви в творчестве И. А. Бунина, новизна ее в сравнении с классической традицией. 

Слово, подробность, деталь в поэзии и прозе. Тема «дворянского гнезда» на рубеже 

XIX—XX веков, ее решение в рассказе И. А. Бунина «Антоновские яблоки» и пьесе А. П. 

Чехова «Вишневый сад». Реалистическое и символическое в прозе и поэзии. Критики о 
Бунине (В. Брюсов, Ю. Айхенвальд, З. Шаховская, О. Михайлов) (по выбору 

преподавателя). 

2 

4.2 Александр Иванович Куприн (1870—1938) Сведения из биографии (с обобщением ранее 

изученного). Повести «Гранатовый браслет», «Олеся». Воспевание здоровых 

человеческих чувств в произведениях А. И. Куприна. Традиции романтизма и их влияние 

на творчество А. И. Куприна. Трагизм любви в творчестве А. И. Куприна. Тема 

«естественного человека» в творчестве Куприна (повесть «Олеся»). Поэтическое 

изображение природы, богатство духовного мира героев. Нравственные и социальные 

проблемы в рассказах Куприна. Осуждение пороков современного общества. 

Повесть «Гранатовый браслет». Смысл названия повести, спор о сильной, бескорыстной 

любви, тема неравенства в повести. Трагический смысл произведения. Любовь как 

великая и вечная духовная ценность. Трагическая история любви «маленького человека». 

Столкновение высоты чувства и низости жизни как лейтмотив произведений А. И. 

Куприна о любви. 

Решение темы любви и истолкование библейского сюжета в повести «Суламифь». 

Обличительные мотивы в творчестве А. И. Куприна. Образ русского офицера в 

литературной традиции («Поединок»). Армия как модель русского общества рубежа 

XIX—XX веков. Изображение офицерской среды, строевой и казарменной жизни солдат, 

личных отношений между людьми. Освещение проблемы личности как «нравственного 

воскресения» героя. Ситуация дуэли: преломление традиции как отражение времени. 

Социальные и нравственные проблемы в повести. Традиции психологизма Л. Н. Толстого 

в творчестве Куприна. 
Критики о   Куприне   (Ю.   Айхенвальд,   М.   Горький,   О.   Михайлов)   (по   выбору 

2 
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 преподавателя).   
4.3 Серебряный век русской поэзии 

Обзор русской поэзии и поэзии народов России конца XIX — начала XX века. Константин 

Бальмонт, Валерий Брюсов, Андрей Белый, Николай Гумилев, Осип Мандельштам, 

Марина Цветаева, Георгий Иванов, Владислав Ходасевич, Игорь Северянин, Михаил 

Кузмин, Габдулла Тукай и др. Общая характеристика творчества (стихотворения не менее 

трех авторов по выбору). 

Проблема традиций и новаторства в литературе начала ХХ века. Формы ее разрешения в 

творчестве реалистов, символистов, акмеистов, футуристов. 

Серебряный век как своеобразный «русский ренессанс». Литературные течения поэзии 

русского модернизма: символизм, акмеизм, футуризм (общая характеристика 

направлений). 
Поэты, творившие вне литературных течений: И. Ф. Анненский, М. И. Цветаева. 

2 

4.4 Максим Горький (1868—1936). Сведения из биографии (с обобщением ранее 

изученного). М. Горького как ранний образец социалистического реализма. Правда 

жизни в рассказах Горького. Типы персонажей в романтических рассказах писателя. 

Тематика и проблематика романтического творчества Горького. Поэтизация гордых и 

сильных людей. Авторская позиция и способ ее воплощения. 

Пьеса «На дне». Изображение правды жизни в пьесе и ее философский смысл. Герои 

пьесы. Спор о назначении человека. Авторская позиция и способы ее выражения. 

Новаторство Горького-драматурга. Горький и МХАТ. Горький-романист. Публицистика 

М. Горького: «Несвоевременные мысли». Поэтика заглавия. Выражение неприятия М. 

Горьким революционной действительности 1917—1918 годов как источник разногласий 

между М. Горьким и большевиками. 

Цикл публицистических статей М. Горького в связи с художественными произведениями 

писателя. Проблемы книги «Несвоевременные мысли». Критики о Горьком. (А. 
Луначарский, В. Ходасевич, Ю. Анненский). 

2 

4.5 Александр Александрович Блок (1880—1921). Сведения из биографии (с обобщением 

ранее изученного). Природа социальных противоречий в изображении поэта. Тема 

исторического прошлого в лирике Блока. Тема родины, тревога за судьбу России в лирике 

Блока. 

Поэма «Двенадцать». Сложность восприятия Блоком социального характера революции. 

Сюжет поэмы и ее герои. Борьба миров. Изображение «мирового пожара», 
неоднозначность финала, образ Христа в поэме. Композиция, лексика, ритмика, 

интонационное разнообразие поэмы. 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 1 

4.6 Реализация представлений о системе стилей художественной литературы разных эпох, 
литературных направлениях, индивидуальном авторском стиле в решении 

профессиональных задачах специальностей технологического профиля 

1 

5 Особенности развития литературы 1920-х годов 4 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10,ЛР 01, 

ЛР 04, МР 04, МР 08, 
5.1 Владимир Владимирович Маяковский (1893—1930). Сведения из биографии (с 

обобщением ранее изученного). Поэтическая новизна ранней лирики: необычное 

содержание, гиперболичность и пластика образов, яркость метафор, контрасты и 

2 
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 противоречия. Тема несоответствия мечты и действительности, несовершенства мира в 

лирике поэта. Проблемы духовной жизни. Характер и личность автора в стихах о 

любви. Сатира Маяковского. Обличение мещанства и «новообращенных». Поэма «Во 

весь голос». Тема поэта и поэзии. Новаторство поэзии Маяковского. Образ поэта- 
гражданина 

  

5.2 Сергей Александрович Есенин (1895—1925). Сведения из биографии (с обобщением 

раннее изученного). Поэтизация русской природы, русской деревни. Развитие темы 

родины как выражение любви к России. Художественное своеобразие творчества 

Есенина: глубокий лиризм, необычайная образность, зрительность впечатлений, 

цветопись, принцип пейзажной живописи, народно-песенная основа стихов. 

Поэма «Анна Снегина» — поэма о судьбе человека и Родины. Лирическое и эпическое в 

поэме. 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

5.3 Навыки анализа текста художественного произведения и их применение в профессии 
технологического профиля 

2 

6 Особенности развития литературы 1930 — начала 1940-х годов 8 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04,ЛР 04, МР 09 
6.1 Становление новой культуры в 1930-е годы. Поворот к патриотизму в середине 1930-х 

годов (в культуре, искусстве и литературе). Первый съезд советских писателей и его 

значение. 

Социалистический реализм как новый художественный метод. Противоречия в его 

развитии и воплощении. Отражение индустриализации и коллективизации; поэтизация 

социалистического идеала в творчестве Н. Островского, Л. Леонова, В. Катаева, М. 

Шолохова, Ф. Гладкова, М. Шагинян, В. Вишневского, Н. Погодина, Э. Багрицкого, М. 

Светлова, В. Луговского, Н. Тихонова, П. Васильева и др. Историческая тема в творчестве 

А. Толстого, Ю. Тынянова, А. Чапыгина. Сатирическое обличение нового быта (М. 

Зощенко, И. Ильф и Е. Петров, М. Булгаков). Развитие драматургии в 1930-е годы. 

2 

6.2 Марина Ивановна Цветаева (1892—1941). Сведения из биографии. Идейно-тематические 

особенности поэзии М. И. Цветаевой, конфликт быта и бытия, времени и вечности. 

Художественные особенности поэзии М. И. Цветаевой. Фольклорные и литературные 
образы и мотивы в лирике Цветаевой. Своеобразие поэтического стиля. 

2 

6.3 Михаил Афанасьевич Булгаков (1891—1940) 

Краткий обзор жизни и творчества (с обобщением ранее изученного материала). 

Роман «Белая гвардия». Судьба людей в годы Гражданской войны. Изображение войны 

и офицеров белой гвардии как обычных людей. Отношение автора к героям романа. Честь 

— лейтмотив произведения. Тема Дома как основы миропорядка. Женские образы на 

страницах романа. 

Сценическая жизнь пьесы «Дни Турбиных». 

Роман «Мастер и Маргарита». Своеобразие жанра. Многоплановость романа. Система 

образов. Ершалаимские главы. Москва 1930-х годов. Тайны психологии человека: страх 

сильных мира перед правдой жизни. Воланд и его окружение. Фантастическое и 

реалистическое в романе. Любовь и судьба Мастера. Традиции русской литературы 

(творчество Н. В. Гоголя) в творчестве М. Булгакова. Своеобразие писательской манеры. 

2  

6.4 Михаил Александрович Шолохов (1905—1984). Жизненный и творческий путь писателя 2 
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 (с обобщением ранее изученного). Мир и человек в рассказах М. Шолохова. Глубина 

реалистических обобщений. Трагический пафос «Донских рассказов». Поэтика раннего 

творчества М. Шолохова. Роман-эпопея «Тихий Дон». Роман-эпопея о судьбах русского 

народа и казачества в годы Гражданской войны. Своеобразие жанра. Особенности 

композиции. Столкновение старого и нового мира в романе. Мастерство 

психологического анализа. Патриотизм и гуманизм романа. Образ Григория Мелехова. 

Трагедия человека из народа в поворотный момент истории, ее смысл и значение. 

Женские судьбы. Любовь на страницах романа. Многоплановость повествования. 

Традиции Л. Н. Толстого в романе М. Шолохова. Своеобразие художественной манеры 
писателя 

  

 Профессионально-ориентированное содержание 2 

6.5 Закрепление знаний содержания произведений русской и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 
формирование национальной и мировой культуры и их применение в профессии 

2 

7 Особенности развития литературы периода Великой Отечественной войны и 
первых послевоенных лет 

6 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04,МР 04, МР 09 7.1 Произведения первых послевоенных лет. Проблемы человеческого бытия, добра и зла, 

эгоизма и жизненного подвига, противоборства созидающих и разрушающих сил в 
произведениях Э. Казакевича, В. Некрасова, А. Бека, В. Ажаева и др. 

4 

7.2 Анна Андреевна Ахматова (1889—1966). Жизненный и творческий путь (с обобщением 

ранее изученного). Ранняя лирика Ахматовой: глубина, яркость переживаний поэта. 

Тематика и тональность лирики периода Первой мировой войны: судьба страны и народа. 

Личная и общественная темы в стихах революционных и первых послереволюционных 

лет. Темы любви к родной земле, Родине, России. Пушкинские темы в творчестве 

Ахматовой. Тема любви к Родине и гражданского мужества в лирике военных лет. Тема 

поэтического мастерства в творчестве поэтессы. Поэма «Реквием». Исторический 

масштаб и трагизм поэмы. Трагизм жизни и судьбы лирической героини и поэтессы. 
Своеобразие лирики Ахматовой. 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

7.3 Выявление тем, проблем художественного произведения и составление 

аргументированных развернутых устных и письменных высказываний, в том числе и 
профессиональной направленности 

2 

8 Особенности развития литературы 1950—1980-х годов 16 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04, МР 04, МР 09 
8.1 Основные направления и течения художественной прозы 1950—1980-х годов. Тематика 

и проблематика, традиции и новаторство в произведениях прозаиков. Художественное 
своеобразие прозы В. Шаламова, В. Шукшина, В. Быкова, В. Распутина. 

2 

8.2 В. М. Шукшин. Аналитическая беседа по рассказам: «Чудик», «Срезал», «Выбираю 
деревню на жительство» (Письменные ответы на вопросы). 

2 

8.3 В. Г. Распутин. Дискуссия по повести «Прощание с Матёрой». 2 

8.4 А. И. Солженицын «Последний день Ивана Денисовича». Характеристика главного 
героя. 

2 

8.5 В. Т Шаламов «Сентенция», «Надгробное слово», «Крест» (мини-дискуссия на 2 
 цитатном материале).   
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8.6 Новое осмысление проблемы человека на войне. Исследование природы подвига и 

предательства, философский анализ поведения человека в экстремальной ситуации. 

Роль произведений о Великой Отечественной войне в воспитании патриотических 
чувств молодого поколения. 

2 

8.7 Изображение жизни советской деревни. Глубина, цельность духовного мира человека, 

связанного своей жизнью с землей. Динамика нравственных ценностей во времени, 

предвидение опасности утраты исторической памяти. Попытка оценить современную 
жизнь с позиций предшествующих поколений. 

2  

8.8 Историческая тема в советской литературе. Разрешение вопроса о роли личности в 
истории, взаимоотношениях человека и власти. Автобиографическая литература. 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

8.9 Навык интерпретации художественного произведения, осмысление поднятых в нем 

нравственных проблем и его применение в профессии. Написание сочинений, эссе, в 

том числе и на профессиональную тематику с аргументацией примерами из 
художественной литературы 

2 

9 Творчество поэтов в 1950—1980-е годы 4 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04, МР 04, МР 09 
9.1 Развитие традиций русской классики и поиски нового поэтического языка, формы, 

жанра в поэзии 1950—1980-х годов. Лирика поэтов-фронтовиков. Творчество авторов, 

развивавших жанр авторской песни. Литературные объединения и направления в поэзии 

1950—1980-х годов. 

2 

9.2 Поэзия Н. Рубцова: художественные средства, своеобразие лирического героя. Тема 

родины в лирике поэта. Гармония человека и природы. Есенинские традиции в лирике 
Н. Рубцова. 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

9.3 Аналитическая работа с текстами поэтических произведений и применение ее 
результатов в профессиональной деятельности специалиста технологического профиля 

2 

10 Драматургия 1950—1980-х годов 4 ПРб 05, ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10, ЛР 01, 

ЛР 04,МР 04, МР 09 
10.1 Особенности драматургии 1950—1960-х годов. Жанры и жанровые разновидности 

драматургии 1950—1960-х годов 
2 

10.2 Социально-психологические пьесы В. Розова. Внимание драматургов к повседневным 
проблемам обычных людей. Тема войны в драматургии. Проблемы долга и совести, 

героизма и предательства, чести и бесчестия 

2 

 Профессионально ориентированное содержание 2 

10.3 Сравнительный анализ тематики и проблематики эпических и драматических 
произведений как элемент аналитической деятельности в профессии технологического 

профиля 

2 

11 Особенности развития литературы конца 1980—2000-х годов 4 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10,ЛР 01, 

ЛР 04, ЛР 06, ЛР 07, МР 

02, МР 04, МР 09 

11.1 Отражение постмодернистского мироощущения в литературе конца 1980—2000-х 
годов. Основные направления развития литературы конца 1980—2000-х годов. 

2 

11.2 Произведения А. Солженицына, А. Бека, А. Рыбакова, В. Дудинцева, В.Войновича. 
Проза А. Солженицына, В. Распутина, Ф. Искандера, Ю. Коваля, В. Маканина, С. 

2 
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 Алексиевич, О. Ермакова, В. Астафьева, Г. Владимова, Л. Петрушевской, В. Пьецуха, Т. 

Толстой и др. Развитие разных традиций в поэзии Б. Ахмадулиной, Т. Бек, Н. 

Горбаневской, А. Жигулина, В. Соколова, О. Чухонцева, А. Вознесенского, Н. 
Искренко, Т. Кибирова, М. Сухотина и др. 

  

 Профессионально ориентированное содержание 2 

11.3 «Читая - размышляем…»: аналитическая беседа по произведениям художественной 
литературы конца 1980 - 2000-х. Определение роли художественной литературы для 

специалиста технологического профиля 

2 

12 Характеристика художественной литературы XXI века 2 ПРб 05 ПРб 06, ПРб 07, 
ПРб 08, ПРб 10,ЛР 01, 

ЛР 04, ЛР 06, ЛР 07, МР 

02, МР 04, МР 09 

12.1 Основные направления и имена писателей и поэтов (по выбору преподавателя) 2 
 Профессионально ориентированное содержание 2 

12.2 «Практикум: начинающие литературоведы»: аналитическая работа с текстами в мини- 

группах (по заданному плану) на тему: «Какие жизненные уроки можно извлечь из 

произведений современной литературы специалистам технологического профиля, 
живущим в XXI в» 

2 

 Промежуточная аттестация (экзамен) 2  
 Итого 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное 

помещение: 

учебный кабинет «Русского языка и литературы» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- комплект электронных видеоматериалов; 

- задания для контрольных работ; 

- профессионально ориентированные задания; 

- материалы экзамена. 

Технические средства обучения: 

- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- проектор с экраном. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Литература [Текст]: учебник для использования в учебном процессе образовательных 

учреждений, реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования в 

пределах основных профессиональных образовательных программ НПО и СПО с учетом профиля 

профессионального образования / под ред. Г. А. Обернихиной. - 16-е изд., стер. - Москва : Академия, 2017. 
- 655 с. 

2. Фортунатов, Н. М. Русская литература первой трети XIX века : учебник для среднего 

профессионального образования / Н. М. Фортунатов, М. Г. Уртминцева, И. С. Юхнова. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 207 с. 

3. Фортунатов, Н. М. Русская литература второй трети XIX века : учебник для среднего 

профессионального образования / Н. М. Фортунатов, М. Г. Уртминцева, И. С. Юхнова. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 246 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

(https://minobrnauki.gov.ru) 
2. Федеральный портал "Российское образование" (http://www.edu.ru/); 

3. Информационная система "Единое окно доступа к образовательным ресурсам" 

(http://window.edu.ru/); 

4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов (http://school-collection.edu.ru/); 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Сафонов, А. А. Литература. 10 класс. Хрестоматия : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / А. А. Сафонов ; под редакцией М. А. Сафоновой. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 211 с. 

2. Сафонов, А. А. Литература. 11 класс. Хрестоматия : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / А. А. Сафонов ; под редакцией М. А. Сафоновой. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 265 с.

http://www.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Результаты обучения Методы оценки 

ПРб 05 
ПРб 06 

ПРб 07 

ПРб 08 

ПРб 09 

ПРб 10 

Оценка результатов устных ответов, 

аналитической работы с текстами художественной 

литературы, написания сочинений, эссе (в том 

числе профессионально ориентированных), 

составления развернутых устных и письменных 

высказываний, заданий экзамена 
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Приложение 7.3 Рабочая программа учебного предмета ОУП.03 «История» 

Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики 
Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

 

 

 

 

 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

 

ОУП.03 «История» 

 

 

 
Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Направленность программы – Естественно-научный 

профиль 

 

 

 

 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 
г. Костомукша 

2023 г. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА ИСТОРИЯ 

1.1. Общая характеристика общеобразовательного предмета 

Общеобразовательный предмет «История» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Структурно общеобразовательная дисциплина «История» на базовом уровне включает 

учебные курсы по всеобщей (Новейшей) истории и отечественной истории периода 1914–2020 гг. 
— («История России»). 

Специфика содержания дисциплины «История» технологического профиля заключается в 

том, что при освоении обучающимися разделов и тем, делается акцент на изучении таких сфер 

общественных отношений, как «Производственная, инженерная и информационная сферы 

деятельности», «История результатов научно-технического прогресса», «Достижения 

промышленности, инженерии, механики». 

ОП на уровне среднего общего образования в своём содержании базируется на основе 

требований ФГОС СОО, а также Концепции нового учебно-методического комплекса по 

отечественной истории и входящего в её состав Историко-культурного стандарта. 

ОП обеспечивает формирование и развитие личности обучающегося, способного к 

самоидентификации и определению своих ценностных ориентиров на основе осмысления и 

освоения исторического опыта своей страны и человечества в целом, активно и творчески 

применяющего исторические знания и предметные умения в учебной, социальной и трудовой 

практике. Это предполагает формирование у обучающихся целостной картины российской и 

мировой истории, понимание места и роли современной России в мире, важности вклада каждого 

её народа, его культуры в общую историю страны и мировую историю, формирование личностной 

позиции по отношению к прошлому и настоящему Отечества. 

Реализация содержания ОП в пределах освоения ООП СПО обеспечивается соблюдением 

принципа преемственности по отношению к содержанию курса в рамках основного общего 

образования, однако в то же время обладает самостоятельностью, цельностью, спецификой 

подходов к изучению. 
1.2. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета история является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебный предмет изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ООП СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования, в соответствии с 

требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (ФГОС СОО) профилем профессионального образования. Относится к предметной 

области ФГОС среднего общего образования «Общественные науки». Уровень освоения учебного 

предмета базовый. 
Раздел 2. Цели, задачи и результаты освоения общеобразовательной дисциплины 

2.1. Цели и задачи общеобразовательной дисциплины (в соответствии с требованиями 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, 

ориентацией на результаты Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования) по специальности 13.02.11 Техническая эксплуатация и 

обслуживание электрического и электромеханического оборудования (по отраслям). 

Цели освоения ОП (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО): 

– достичь предметных, личностных и метапредметных результатов обучения на базовом; 

– способствовать формированию ОК и ПК специальности 13.02.11 Техническая 

эксплуатация и обслуживание электрического и электромеханического оборудования (по 

отраслям). 

Задачи освоения ОП (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО): 
− формирование   у   обучающихся   ориентиров   для   гражданской,   этнонациональной, 
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социальной, культурной самоидентификации в окружающем мире; 

− овладение обучающимися знаниями об основных этапах развития человеческого общества 

с древности до наших дней, при особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом 

процессе; 

− воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к своему Отечеству 

многонациональному Российскому государству, в соответствии с идеями взаимопонимания, 

согласия и мира между людьми и народами, в духе демократических ценностей современного 

общества; 

− развитие способностей обучающихся анализировать содержащуюся в различных 

источниках информацию о событиях и явлениях прошлого и настоящего; 

− рассматривать события в соответствии с принципом историзма, в их динамике, 

взаимосвязи и взаимообусловленности; 

− формирование у обучающихся умений применять исторические знания в учебной и 

будущей профессиональной деятельности, в современном поликультурном, полиэтничном и 

многоконфессиональном обществе. 

2.2. Результаты освоения учебного предмета: 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные (ЛР), 

метапредметные (МР) и предметные результаты базового уровня (ПРб) в соответствии с 

требованиями ФГОС среднего общего образования 

Предметные, личностные и метапредметные результаты, регламентированные 

требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном объеме в соответствии с ООП СПО по 

специальности 13.02.11 Техническая эксплуатация и обслуживание электрического и 

электромеханического оборудования (по отраслям). 
2.2. Планируемые результаты освоения дисциплины: 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

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

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

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

гармонизации межнациональных и межрегионалигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются личностные (ЛР), 

метапредметные (МР) и предметные результаты базового уровня (ПРб) в соответствии с 

требованиями ФГОС среднего общего образования. 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 01 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 02 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций 
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ЛР 03 Соблюдающий   нормы   правопорядка,   следующий   идеалам   гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

 к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 04 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 05 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 06 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 08 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского 
государства 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях. 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 
эффективно разрешать конфликты. 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания. 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников. 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных институтов. 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 
точку зрения, использовать адекватные языковые средства. 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

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

ПРб 01 Сформированность представлений о современной исторической науке, ее 
специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире. 
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ПРб 02 Владение комплексом знаний об истории России  и человечества в целом, 
представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе. 

ПРб 03 Сформированность умений применять исторические знания в 
профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении. 

ПРб 04 Владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 
привлечением различных источников. 

ПРб 05 Сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 
дискуссии по исторической тематике. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 124 

в т. ч.: 

1. Основное содержание 82 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 72 

практические занятия 10 

2. Профессионально ориентированное содержание 40 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия 10 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт) 2 
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

 

Содержание учебного материала 

 

 

 
Объем 

в 

часах 

Коды общих 

компетенций 

(указанных в разделе 

1.2) и личностных 

метапредметных, 

предметных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 

 
Всеобщая (Новейшая) история и отечественная история периода 1914–2020 гг. — («История России») 

Основное содержание 

Раздел 1.Россия в Первой мировой войне. Мир накануне и в годы Первой мировой войны.  ЛР 03, ЛР 04, ЛР 05, ЛР 
  06, ЛР 08, МР 03, МР 04, 
 10 МР 05, МР 07, МР 08, 
  МР 09, ПРб 01, ПРб 02, 
  ПРб 05 

Тема 1.1. Содержание учебного материала: 5  

Введение. Россия 

и мир в годы 

Первой мировой 

войны. 

Хронологические рамки и периодизация Новейшей истории. Изменение мира в ХХ веке. 

Ключевые процессы и события. Россия в истории Новейшего времени. Мир в начале ХХ в. 
Развитие индустриального общества. Технический прогресс. Изменение социальной 

структуры общества. Политические течения и движения. Континентальные и колониальные 

  

 империи. Блоки великих держав. Международные конфликты и войны в начале ХХ в. Россия   

 накануне Первой мировой войны: проблемы внутреннего развития, внешняя политика.  ЛР 03, ЛР 04, ЛР 05, ЛР 
 Причины Первой мировой войны. Сараевское убийство. Объявление Австро-Венгрией войны  06, ЛР 08,МР 03, МР 04, 
 Сербии, вступление в войну Германии, России, Франции, Великобритании и других 5 МР 05, МР 07, МР 08, 
 государств. Главные военные события на Западном и Восточном фронтах войны. Сражения  МР 09,ПРб 01, ПРб 02, 
 на Марне, под Верденом, при Сомме. Действия российских войск на австро-германском и  ПРб 05 
 Кавказском фронтах, Брусиловский прорыв. Власть и общество в годы войны.   

 Милитаризация экономики. Формирование военно-промышленных комитетов. Пропаганда   

 патриотизма. На фронте и в тылу. Героизм в бою и тяготы окопной жизни. Людские потери.   

 Плен. Изменения в настроениях солдат. Положение населения в тылу (карточная система   
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 снабжения, реквизиции). Нарастание экономического кризиса, смена общественных   
 

 настроений: от патриотического подъема к усталости от войны. Политические партии и 

война: оборонцы, интернационалисты и «пораженцы». Влияние большевистской пропаганды. 

Революция 1917 г. и выход России из войны. Бои на Западном фронте. 14 пунктов В. 
Вильсона. 

  

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

 

10 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 

04, ЛР 05, ЛР 06, ЛР 

08,МР 01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08,МР 09, 

ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, 
ПРб 04, ПРб 05, 

Тема 2.1 

Введение. 

Основные этапы и 

хронология 

революционных 

событий 1917 г. 

Первые 

революционные 

преобразования 

большевиков 

Содержание учебного материала: 4  

Понятие и этапы Великой российской революции. Российская империя накануне революции. 

Причины обострения экономического и политического кризиса. Война как 

революционизирующий фактор. Февраль – март: восстание в Петрограде и падение монархии. 

Конец российской империи. Формирование Временного правительства. Петроградский Совет 

рабочих и солдатских депутатов и его декреты. Весна – лето: «зыбкое равновесие» 

политических сил. Июльский кризис и конец двоевластия. Выступление Корнилова против 

Временного правительства. Провозглашение России республикой. Основные социальные 

слои, политические партии и их лидеры накануне революции. Свержение Временного 

правительства и взятие власти большевиками 25 октября (7 ноября) 1917 г. Первые 

мероприятия большевиков в политической и экономической сферах. Борьба за армию. Декрет 

о мире. Заключение Брестского мира. Национализация промышленности. «Декрет о земле» и 

принципы наделения крестьян землей. Отделение церкви от государства. Созыв и разгон 

Учредительного собрания. Слом старого и создание нового госаппарата. Советы как форма 

власти. ВЦИК Советов. Совнарком. ВЧК по борьбе с контрреволюцией и саботажем. 

Создание Высшего совета народного хозяйства (ВСНХ) и территориальных совнархозов. 

Первая Конституция России 1918 г. 

 

 

 

 

 

 
 

2 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 
04, ЛР 05,МР 01, МР 02, 

МР 03, МР 04, МР 05, 

ПРб 01, ПРб 02, ПРб 05. 

Практическое занятие № 1. 2  

Анализ исторических источников по теме с целью выявления причин, хода и последствий 

Февральской революции 1917 года. 

 

2 

ЛР 01, ЛР 02, МР 01, МР 

02, МР 03,ПРб 01, ПРб 
02 

Тема 2.2 Содержание учебного материала: 4  
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Гражданская 

война и ее 

последствия. 

Идеология и 

Причины, этапы и основные события Гражданской войны. Военная интервенция. 

Антибольшевистские силы: их характеристика и взаимоотношения (Комуч, Директория, 

правительства А.В. Колчака, А.И. Деникина и П.Н. Врангеля). Повстанчество в Гражданской 
войне. Политика «военного коммунизма». Разработка плана ГОЭЛРО. Создание регулярной 

 
4 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 
04, ЛР 05, МР 01, МР 02, 

МР 07, МР 08, МР 09, 
ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03 

 

культура 

Советской России 

в период 

Гражданской 

войны 

Красной Армии. Использование военспецов. Выступление левых эсеров. «Красный» и 

«белый» террор, их масштабы. Польско-советская война. Поражение армии Врангеля в 

Крыму. Причины победы Красной Армии в Гражданской войне. Вопрос о земле. Декларация 

прав народов России и ее значение. Последние отголоски Гражданской войны в регионах в 

конце 1921–1922 гг. Эмиграция и формирование Русского зарубежья.Создание 

Государственной комиссии по просвещению и Пролеткульта. Наглядная агитация и массовая 

пропаганда в годы войны. План монументальной пропаганды. Национализация театров и 

кинематографа. Изменения в системе образования. Социальная политика власти. Политика в 

отношении церкви (антирелигиозная пропаганда, изъятие церковных ценностей). 

Повседневная жизнь и общественные настроения. Городской быт. Голод, «черный рынок» и 

спекуляция. Комитеты бедноты и рост социальной напряженности в деревне. Проблема 
массовой детской беспризорности. 

  

Раздел 3. Советский Союз в 1920–1930-е годы.  

 

14 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 

04, ЛР 05, ЛР 06, ЛР 08, 

МР 01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 02, ПРб 
03, ПРб 04, ПРб 05 

Тема 3.1 

СССР в годы 

НЭПа. 1921–1928 

гг. 

Содержание учебного материала: 4  

Положение в стране после Гражданской войны. Разруха. Голод 1921–1922 гг. и меры по его 

преодолению. Крестьянские восстания (Сибирь, Тамбовщина, Поволжье) Кронштадтское 

восстание. Переход большевиков к новой экономической политике (нэп). Использование 

рыночных механизмов и товарно-денежных отношений. Замена продразверстки в деревне 

единым продналогом. Деревенский социум: кулаки, середняки и бедняки. Стимулирование 

кооперации. Иностранные концессии. Финансовая реформа 1922–1924 гг. Создание 

Госплана, разработка годовых и пятилетних планов развития народного хозяйства. 

Предпосылки и значение образования СССР. Принятие Конституции СССР 1924 г. 

Установление в СССР однопартийной политической системы. Смерть В.И. Ленина и борьба 

за власть. Возрастание роли партийного аппарата. И.В. Сталин. Ликвидация оппозиции 

внутри ВКП(б) к концу 1920-х гг. Социальная политика большевиков. Положение основных 

слоев населения. Эмансипация женщин. Молодежная политика. Становление системы 
здравоохранения. 

 

 

 

 

 
2 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03,МР 
01, МР 02, МР 07, МР 

08, МР 09,ПРб 02, ПРб 

03, ПРб 04 
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Практическое занятие № 2. 1  

 Анализ информационных источников по выделению главной мысли автора, формированию и 

аргументации собственной позиции по теме «Предпосылки и значение образования СССР. 

Принятие Конституции СССР 1924 г.». 

 
1 

ЛР 02, ЛР 03, МР 08, МР 

09,ПРб 02, ПРб 03 

Тема 3.2 

Советский Союз в 

1929–1941 гг. 

Содержание учебного материала: 1  

«Великий перелом». Перестройка экономики на основе командного администрирования. 

Социалистическое соревнование. Ликвидация частной торговли и предпринимательства. 

Кризис снабжения и введение карточной системы. Коллективизация сельского хозяйства, ее 

итоги и последствия. «Раскулачивание». Сопротивление крестьян. Становление колхозного 

строя. Создание МТС. Голод в СССР в 1932–1933 гг. Условия труда и быта на стройках 

пятилеток. Жилищная проблема. Ликвидация безработицы. Утверждение «культа личности» 

Сталина. Органы госбезопасности и их роль в поддержании диктатуры. Ужесточение 

цензуры. «История ВКП(б). Краткий курс». Усиление идеологического контроля над 

обществом. Введение паспортной системы. Массовые политические репрессии 1937–1938 гг. 

Результаты репрессий в регионах и национальных республиках. Репрессии против 

священнослужителей. ГУЛАГ. Советская социальная и национальная политика 1930-х гг. 
Пропаганда и реальные достижения. Конституция СССР 1936 г. 

 

 

 

 

 
1 

ЛР 04, ЛР 05, ЛР 06,ЛР 

08, МР 03, МР 04, МР 

05, МР 06, МР 07, ПРб 

01, ПРб 02, ПРб 03 

Профессионально ориентированное содержание 

 Форсированная индустриализация: региональная и национальная специфика. Подготовка 

рабочих и инженерных кадров. Крупнейшие стройки первых пятилеток в центре и 

национальных республиках. Развитие качественной и цветной металлургии (Азовсталь, 

Запорожсталь); тяжелого машиностроения (Уралмаш, Ново Краматорский); авиационной и 

автомобильной (в Москве, Горьком, Куйбышеве и др.); химической и шинной (Воронежский 

завод синтетического каучука, Ярославский шинный завод и др.) и др. Проектирование 

мощных гидротурбин и угольных комбинатов, открытие промышленных методов получения 

синтетического каучука, аммиака, метанола, высокооктанового топлива, искусственных 

удобрений.Строительство Московского метрополитена. Создание новых отраслей 

промышленности. Результаты, цена и издержки модернизации. Превращение СССР в 
аграрно-индустриальную державу. 

 

 

 

 

6 

ЛР 04, ЛР 05, ЛР 06, ЛР 
08,МР 03, МР 04, МР 05, 

МР 06, МР 07, ПРб 01, 

ПРб 02, ПРб 03, ОК … 

Практическое занятие № 3. 2  

Анализ и обобщение информации, использование исторических источников, высказывание и 

аргументации собственной точки зрения по вопросам темы «Форсированная 

индустриализация: региональная и национальная специфика». Работа с исторической картой 

по теме «Крупнейшие стройки первых пятилеток в центре и национальных республиках». 

 
2 

ЛР 04, ЛР 06, МР 03, МР 
04, МР 05, МР 06, ПРб 

01, ПРб 02,ПРб 03 

Основное содержание 

Тема 3.3 

Культурное 

Содержание учебного материала: 2  

Повседневная жизнь и общественные настроения в 1920-е гг. Повышение общего уровня жизни 2 ЛР 02, ЛР 03, ЛР 04, ЛР 
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пространство 

советского 

общества в 1920– 

1930-е гг. 

в годы нэпа. Развертывание культурной революции. Борьба с безграмотностью. Деятельность 

Наркомпроса. Утверждение советских обрядов и праздников. Наступление на религию. «Союз 

воинствующих безбожников». Основные направления в литературе (футуризм) и архитектуре 

(конструктивизм). Советский авангард. Достижения в области киноискусства. Образование, 

наука и культура в 1930-е гг. Академия наук и научные институты. Выдающиеся ученые, 

конструкторы и их достижения. Освоение Арктики. Культурная революция и ее особенности в 

национальных регионах. Установление государственного контроля над сферой литературы и 

искусства. Создание творческих союзов. Утверждение метода социалистического реализма. 

Литература и кинематограф 1930-х годов. Культура русского зарубежья. Воспитание 

советского патриотизма и интернационализма. Общественный энтузиазм периода первых 

пятилеток. Развитие спорта. Военно-спортивные организации. Коллективные формы быта и 
досуга. Пионерия и комсомол. 

 05, ЛР 06, ЛР 08,МР 05, 

МР 06, МР 07, МР 08, 

МР 09,ПРб 02, ПРб 03, 

ПРб 04, 

Тема 3.4 

Внешняя 

политика СССР в 

1920–1930-е годы. 

СССР накануне 

Великой 

Отечественной 

войны. 

Содержание учебного материала: 2  

От курса на мировую революцию к концепции «построения социализма в одной стране». 

Договор в Рапалло. Выход СССР из международной изоляции. Вступление СССР в Лигу 

Наций. Возрастание угрозы мировой войны. Попытки организовать систему коллективной 

безопасности в Европе. Вооруженные конфликты на озере Хасан, реке Халхин-Гол и 

ситуация на Дальнем Востоке в конце 1930-х гг.СССР накануне Великой Отечественной 

войны. Форсирование военного производства и освоения новой техники. Ужесточение 

трудового законодательства.Мюнхенский договор 1938 г. и угроза международной изоляции 

СССР. Заключение договора о ненападении между СССР и Германией в 1939 г. Зимняя война 

с Финляндией. Включение в состав СССР Латвии, Литвы и Эстонии; Бессарабии, Северной 
Буковины, Западной Украины и Западной Белоруссии. 

 

 

 

 
2 

ЛР 05, ЛР 06, ЛР 08, МР 
01, МР 03, МР 04, МР 

07, МР 08, МР 09,ПРб 

01, ПРб 03, ПРб 04 

Раздел 4. Мир в 1918–1939 гг.  
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ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 

04, ЛР 05, ЛР 06, ЛР 08, 
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09.ПРб 01, ПРб 02, ПРб 
03, ПРб 04,ПРб 05, 

Тема 4.1 

Революционные 

события 1918 – 

начала 1920-х гг. 

Версальско- 

Вашингтонская 

система. Мир в 

Содержание учебного материала: 6  

Образование новых национальных государств. Ноябрьская революция в Германии. 

Веймарская республика. Образование Коминтерна. Венгерская советская республика. 

Образование республики в Турции; кемализм.Планы послевоенного устройства мира. 

Парижская мирная конференция. Версальская система. Лига Наций. Генуэзская конференция 

1922 г. Соглашение в Рапалло. СССР. Вашингтонская конференция. Пацифистское движение. 
Страны Европы и Северной Америки в первой половине 1920-х гг. Реакция на «красную 
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1920-е – 1930-е гг. 

Нарастание 

агрессии в мире в 

1930-х гг. 

угрозу». Послевоенная стабилизация. Экономический бум. Процветание. Возникновение 

массового общества. Либеральные политические режимы. Рост влияния социалистических 

партий и профсоюзов. Приход фашистов к власти в Италии; Б. Муссолини; утверждение 

тоталитарного режима. Установление авторитарных режимов в странах Европы. Причины и 

начало мирового экономического кризиса 1929 – 1933 гг. Экономические и социально- 

политические последствия кризиса. Победа Ф Д. Рузвельта на выборах в США. «Новый курс» 

Ф.Д. Рузвельта. Кейнсианство. Государственное регулирование экономики. Другие стратегии 

выхода из мирового экономического кризиса. Тоталитарные экономики. Возникновение и 

утверждение нацизма в Германии. НСДАП. А. Гитлер. «Пивной» путч. Приход нацистов к 

власти. Поджог рейхстага. «Ночь длинных ножей». Нюрнбергские законы. Нацистская 

диктатура в Германии. Подготовка Германии к войне. Народный фронт. Борьба против 

угрозы фашизма. VII Конгресс Коминтерна. Правительства Народного фронта во Франции, 

Испании. Социальные преобразования в Испании. Франкистский мятеж и Гражданская война 

в Испании. Позиции европейских держав в отношении Испании. Советская помощь Испании. 

Ключевые события войны. Поражение Испанской республики. Страны Восточной и Южной 

Азии. Китай после Синьхайской революции. Революция 1925 – 1927 гг. в Китае. Режим Чан 

Кайши и гражданская война с коммунистами. Национально-освободительное движение в 

Индии в 1919–1939 гг. Индийский национальный конгресс. М. К. Ганди.Агрессия Японии 

против Китая в 1931–1933 гг. Инициативы СССР по созданию системы коллективной 

безопасности. Агрессивная политика нацистской Германии (оккупация Рейнской зоны, 

аншлюс Австрии). Судетский кризис. Мюнхенское соглашение и его последствия. Политика 

«умиротворения» агрессора. Ликвидация независимости Чехословакии. Итало-эфиопская 

война. Японо-китайская война и советско-японские конфликты. Создание оси Берлин–Рим– 

Токио. Британско-франко-советские переговоры в Москве. Советско-германский договор о 

ненападении и его последствия. 

 ПРб 04, ПРб 05 

Тема 4.2 

Развитие 

культуры в 

первой трети ХХ 

в. 

Содержание учебного материала: 4  

«Потерянное поколение»: тема войны в литературе и художественной культуре. Основные 

направления в искусстве. Модернизм, авангардизм, сюрреализм, абстракционизм, реализм. 

Развитие кинематографа. Музыкальное искусство. Ведущие деятели культуры первой трети 

ХХ в. Тоталитаризм и культура. Массовая культура. Олимпийское движение. 
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Раздел 5. Вторая мировая война 1930 – 1945 гг. Великая Отечественная война 1941 – 1945 гг.  
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  03, ПРб 04, ПРб 05 

Тема 5.1 

Начало Второй 

мировой войны. 

Начало и первый 

период Великой 

Отечественной 

войны (июнь 1941 

– осень 1942). 

Содержание учебного материала: 2  

Причины и начало Второй мировой войны. Стратегические планы главных воюющих сторон. 

«Странная война», «линия Мажино». Разгром Польши. Присоединение к СССР Западной 

Белоруссии и Западной Украины. Советско-германский договор о дружбе и границе. Конец 

независимости стран Балтии, присоединение Бессарабии и Северной Буковины к СССР. 

Советско-финляндская война и ее международные последствия. Завоевания Германии в 

Европе. Разгром Франции и ее союзников. Битва за Британию. Рост советско-германских 

противоречий. План «Барбаросса». Вторжение Германии и ее сателлитов на территорию 

СССР. Героическое сопротивление врагу (Брестская крепость). Причины поражений Красной 

армии на начальном этапе войны. Образование Государственного комитета обороны. И.В. 

Сталин – Верховный главнокомандующий. Роль партии в мобилизации сил на отпор врагу. 

Создание дивизий народного ополчения. Смоленское сражение. Наступление советских войск 

под Ельней. Начало блокады Ленинграда. Оборона Одессы и Севастополя. Срыв 

гитлеровских планов молниеносной войны. Битва за Москву. Москва на осадном положении. 

Парад 7 ноября на Красной площади. Переход в контрнаступление и разгром немецкой 

группировки под Москвой. Формирование Антигитлеровской коалиции. Нападение Японии 

на США (операция в Пёрл-Харбор), вступление США в войну. Ленд-лиз. Наступательные 

операции Красной Армии зимой–весной 1942 г. Завершение, итоги и значение Московской 

битвы. Блокада Ленинграда. Героизм и трагедия гражданского населения. Эвакуация 

ленинградцев. «Дорога жизни». Перестройка экономики на военный лад. Эвакуация 

предприятий, населения и ресурсов. Нацистский оккупационный режим. «Генеральный план 

Ост». Массовые преступления гитлеровцев против советских граждан. Концлагеря и гетто. 

Холокост. Этнические чистки на оккупированной территории СССР. Нацистский плен. Угон 

советских людей в Германию. Разграбление и уничтожение культурных ценностей. Начало 
массового сопротивления врагу. Восстания в нацистских лагерях. Развертывание 

партизанского движения. 
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08, МР 01, МР 02, МР 

05, МР 06, МР 07, ПРб 

02, ПРб 03, ПРб 05 

Тема 5.2 

Коренной 

перелом в ходе 

войны (осень 1942 

– 1943 г.). 

Содержание учебного материала: 4  

Германское наступление весной–летом 1942 г. Поражение советских войск в Крыму. Битва за 

Кавказ. Оборона Сталинграда. Окружение неприятельской группировки под Сталинградом и 

разгром гитлеровцев. Итоги и значение победы Красной армии под Сталинградом. Прорыв 

блокады Ленинграда в январе 1943 г. Значение героического сопротивления Ленинграда. 

Битва на Курской дуге. Соотношение сил. Провал немецкого наступления. Танковые 

сражения под Прохоровкой и Обоянью. Итоги и значение Курской битвы. Битва за Днепр. 

Освобождение Левобережной Украины и форсирование Днепра. Освобождение Киева. Итоги 

наступления Красной армии летом–осенью 1943 г. За линией фронта. Развертывание 
массового партизанского движения. Сотрудничество с врагом (коллаборационизм): формы, 
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 причины, масштабы. Русская освободительная армия и другие антисоветские национальные 

военные формирования в составе вермахта. Война в Северной Африке. Сражение при Эль- 

Аламейне. Высадка союзнических войск в Италии и падение режима Муссолини. Перелом в 

войне на Тихом океане. СССР и союзники. Проблема второго фронта. Тегеранская 

конференция 1943 г. 

  

Практическое занятие № 4. 2  

Работа с историческими картами по поиску, анализу, обозначению главных стратегических 

наступательных операций воюющих сторон в годы Великой Отечественной войны 1941-1945 

гг. 

 

2 

ЛР 02, ЛР 03, ЛР 06,МР 

01, МР 02, МР 05, МР 
06, ПРб 02, ПРб 05 

Тема 5.3 

Человек и 

культура в годы 

Великой 

Отечественной 

войны. 

Содержание учебного материала: 6  

Советская страна: единство фронта и тыла. «Всё для фронта, всё для победы!». Трудовой 

подвиг народа. Фронтовая повседневность. Повседневность в советском тылу. Военная 

дисциплина на производстве. Карточная система и нормы снабжения в городах. Положение в 

деревне. Культурное пространство войны. Песня «Священная война» – призыв к 

сопротивлению врагу. Советские писатели, композиторы, художники, ученые в условиях 

войны. Помощь мастеров культуры фронту. Государство и церковь в годы войны. 
Патриотическое служение представителей религиозных конфессий. Положение населения в 

оккупированных странах Европы. Коллаборационизм. Движение Сопротивления, его герои. 

Партизанская война в Югославии. 

 

 

 

2 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 05, ЛР 

06, МР 01, МР 04, МР 

05, МР 08, МР 09, ПРб 

03, ПРб 04, ПРб 05 

Профессионально ориентированное содержание 

 Теоретические и экспериментальные предпосылки для конструирования новых видов 

вооружения. Ряд важнейших достижений советских ученых в области военно-прикладных 

научных знаний модификации военной техники. Разработка новых методов радиолокации 

(группа академика А. Ф. Иоффе). Создание новых оптических приборов (группа академика 

СИ. Вавилова). Разработка методов защиты советских кораблей от мин (И. В. Курчатов, И. Е. 

Тамм, А. П. Александров и др.). Развитие ядерной физики (Ю. Б. Харитон) и ракетной 

техники. Лето 1942 г. - опыты по разложению нейронов. Создание в 1941 г. 

радиолокационной системы П-3. Обеспечение в 1943 г. советских войск радиостанциями с 

частотной модуляцией. Разработка телефонного аппарата ТАИ-43 (О. Репина и др.), 

обеспечивавший единую индукторную систему вызова. Внедрение в массовое производство 

образцов военной техники, разработанных в 30-е гг. (самолеты Ил-2, Як-1, ЛАГГ-3, МиГ-3, 

Пе-2; танки Т-34, КВ; реактивная артиллерийская установка БМ-13 «Катюша» и др.) и 

освоение новых стандартов вооружения (модификации самолетов Ильюшина, Петлякова, 

Яковлева, создание в мае 1942 г. реактивного самолета, автомат Г.С. Шпагина, 

противотанковые ружья В.А. Дегтярева и С.Г. Смирнова). 
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Практическое занятие № 5. 2  

Поиск, анализ и публичное представление информации по теме «Ряд важнейших достижений 2 ЛР 02, ЛР 05, МР 01, МР 
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 советских ученых в области военно-прикладных научных знаний модификации военной 

техники. Профессиональная деятельность выдающихся ученых, конструкторов военной 

техники: В.А. Дегтярев, С.В. Ильюшин, М.И. Кошкин, С.А. Лавочкин, Е.О. Патон, А.Н. 
Туполев, Г.С. Шпагин, А.С. Яковлев». 

 04, МР 05, МР 08, МР 

09, ПРб 03, ПРб 04 

Основное содержание 

Тема 5.4 

Победа СССР в 

Великой 

Отечественной 

войне. 

Завершение 

боевых действий 

в Европе. 

Завершение 

Второй мировой 

войны. 

Содержание учебного материала: 4  

Завершение освобождения территории СССР. Освобождение правобережной Украины и 

Крыма. Наступление советских войск в Белоруссии и Прибалтике.Боевые действия в 

Восточной и Центральной Европе и освободительная миссия Красной армии. Встреча на 

Эльбе. Битва за Берлин и окончание войны в Европе. Капитуляция Германии. Война и 

общество. Военно-экономическое превосходство СССР над Германией в 1944–1945 гг. 

Восстановление хозяйства в освобожденных районах. ГУЛАГ. Депортация 

«репрессированных народов». Взаимоотношения государства и церкви. Антигитлеровская 

коалиция. Открытие Второго фронта в Европе. Ялтинская конференция 1945 г.: основные 

решения и дискуссии. Создание ООН (июнь 1945 г.). Потсдамская конференция. Судьба 

послевоенной Германии. Решение проблемы репараций. Завершение боевых действий в 

Европе. Итоги Великой Отечественной войны 1941 – 1945 гг. Истоки, цена и историческое 

значение Победы. Наш край в годы Великой Отечественной войны. Атомные бомбардировки 

городов Хиросимы и Нагасаки американской авиацией, их последствия. Вступление СССР в 

войну против Японии. Боевые действия в Маньчжурии, на Сахалине и Курильских островах. 

Разгром Квантунской армии. Капитуляция Японии. Нюрнбергский трибунал и Токийский 

процесс над военными преступниками Германии и Японии. Общие итоги Великой 

Отечественной и Второй мировой войны. Решающий вклад СССР в победу антигитлеровской 

коалиции. Людские и материальные потери. Изменения на политической карте Европы. 
Влияние победы на развитие национально-освободительного движения в странах Азии и 

Африки. 
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Практическое занятие № 6. 2  

Анализ и обобщение информации, высказывание и аргументации собственной точки зрения 

по вопросам темы «Общие итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. 
Решающий вклад СССР в победу антигитлеровской коалиции». 
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Раздел 6. СССР в 1945–1991 гг.  
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Тема 6.1 

СССР в 1945–1953 

гг. 

Содержание учебного материала: 2  

Влияние последствий войны на советскую систему и общество. Представления власти и 

народа о послевоенном развитии страны. Разруха. Обострение жилищной проблемы. Ресурсы 

и приоритеты восстановления. Демилитаризация экономики и переориентация на выпуск 

гражданской продукции. Сохранение трудового законодательства военного времени на 

период восстановления разрушенного хозяйства. Восстановление индустриального 

потенциала страны. Сельское хозяйство и положение деревни. Колхозный рынок. Голод 

1946–1947 гг. Денежная реформа и отмена карточной системы (1947 г.). Сталин и его 

окружение. Ужесточение административно-командной системы. Усиление идеологического 

контроля. Послевоенные репрессии. «Ленинградское дело». Борьба с «космополитизмом». 

«Дело врачей». Дело Еврейского антифашистского комитета. Рост влияния СССР на 

международной арене. Первые шаги ООН. Начало «холодной войны». Советский атомный 

проект, его значение. Начало гонки вооружений. Доктрина Трумэна. План Маршалла. 

Формирование биполярного мира. Советизация Восточной и Центральной Европы. 

Взаимоотношения со странами «народной демократии». Создание Совета Экономической 

Взаимопомощи СЭВ). Конфликт с Югославией. Организация Североатлантического договора 
(НАТО). Создание Организации Варшавского договора (ОВД). 
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Тема 6.2 

СССР в середине 

1950-х – первой 

половине 1960-х 

гг. 

Содержание учебного материала: 4  

Смена политического курса. Смерть Сталина и борьба за власть в советском руководстве. 

Переход политического лидерства к Н.С. Хрущеву. Признаки наступления «оттепели» в 

политике, экономике, культурной сфере. Начало критики сталинизма. XX съезд КПСС и 

разоблачение «культа личности» Сталина. Внутрипартийная демократизация. Начало 

реабилитации жертв массовых политических репрессий и смягчение политической цензуры. 

Возвращение депортированных народов. Особенности национальной политики. Попытка 

отстранения Н.С. Хрущева от власти в 1957 г. «Антипартийная группа». Утверждение 

единоличной власти Хрущева.Экономическое развитие СССР. «Догнать и перегнать 

Америку». Попытки решения продовольственной проблемы. Освоение целинных земель. 

Переход от отраслевой системы управления к совнархозам. Расширение прав союзных 

республик. Изменения в социальной и профессиональной структуре советского общества к 

началу 1960-х гг. Положение и проблемы рабочего класса, колхозного крестьянства и 

интеллигенции. ХХII Съезд КПСС и программа построения коммунизма в СССР. Воспитание 

«нового человека». Культурное пространство и повседневная жизнь. Изменение 

общественной атмосферы. Шестидесятники. Литература, кинематограф, театр, живопись: 

новые тенденции. Всемирный фестиваль молодежи и студентов 1957 г. Учреждение 

Московского кинофестиваля. Роль телевидения в жизни общества. Неофициальная культура. 

Стиляги. Хрущев и интеллигенция. Антирелигиозные кампании. Гонения на церковь. 
Диссиденты. Социальные программы. Реформа системы образования. Пенсионная реформа. 
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 Массовое жилищное строительство, хрущевки. Рост доходов населения и дефицит товаров 

народного потребления. Новый курс советской внешней политики: от конфронтации к 

диалогу. СССР и страны Запада. Международные военно-политические кризисы, позиция 

СССР и стратегия ядерного сдерживания (Суэцкий кризис 1956 г., Берлинский кризис 1961 г., 

Карибский кризис 1962 г.). СССР и мировая социалистическая система. Венгерские события 

1956 г. Распад колониальных систем и борьба за влияние в странах «третьего мира». Конец 

оттепели. Нарастание негативных тенденций в обществе. Кризис доверия власти. 
Новочеркасские события. Смещение Н.С. Хрущева. Наш край в 1953–1964 гг. 

  

Профессионально ориентированное содержание 

 Научно-техническая революция в СССР. Создание ракетно-ядерного щита. Начало освоения 

космоса. Запуск первого спутника Земли. Исторические полеты Ю.А. Гагарина и первой в 

мире женщины-космонавта В.В. Терешковой. Март 1965 г. А.А. Леонов совершил первый 

выход в открытый космос. Космические экспедиции 1960-х гг.Первые советские ЭВМ. 

Влияние НТР на перемены в повседневной жизни людей. Реформы в промышленности. 

Появление в 1950-60-е гг. научных исследований и разработок советских ученых в области 

точных и естественных наук были отмечены Нобелевскими премиями: Н. Н. Семенов (за 

создание теории цепных реакций,1956); П. А. Черенков, И. М. Франк и И. Е. Тамм (за 

истолкование «эффекта Черенкова-Вавилова», 1958); Л. Д. Ландау («за основополагающие 

теории конденсированной материи, в особенности жидкого гелия», 1961); Н. Г. Басов и А. М. 

Прохоров (за разработку принципа действия лазера и мазера, 1964). 
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Основное содержание 

Тема 6.3 

Советское 

общество в 

середине 1960-х – 

начале 1980-х гг. 

Содержание учебного материала: 4  

Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и смена политического курса. 

Преобразования в экономике. Косыгинская реформа 1965 г. Новые ориентиры аграрной 

политики. Конституция СССР 1977 г. Концепция «развитого социализма». Попытки 

изменения вектора социальной политики. Уровень жизни: достижения и проблемы. 

Нарастание застойных тенденций в экономике и кризис идеологии. Рост теневой экономики. 

Замедление темпов развития. Отставание от Запада в производительности труда. Исчерпание 

потенциала экстенсивной индустриальной модели. Новые попытки реформирования 

экономики. Рост масштабов и роли ВПК. Трудности развития агропромышленного 

комплекса. Культурное пространство и повседневная жизнь. Повседневность в городе и в 

деревне. Миграция населения в крупные города и проблема «неперспективных деревень». 

Популярные формы досуга населения. Уровень жизни разных социальных слоев. Дефициты и 

очереди.Идейная и духовная жизнь советского общества. Развитие физкультуры и спорта в 

СССР. XXII летние Олимпийские игры 1980 г. в Москве. Литература и искусство: поиски 
новых путей. Авторское кино. Авангардное искусство. Диссидентский вызов. Первые 

правозащитные выступления. Борьба с инакомыслием. Цензура и самиздат.Внешняя 
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 политика. Новые вызовы внешнего мира. Между разрядкой и конфронтацией. Возрастание 

международной напряженности. Холодная война и мировые конфликты. Доктрина Брежнева. 

«Пражская весна» и снижение международного авторитета СССР. Конфликт с Китаем. 

Достижение военно-стратегического паритета с США. Политика разрядки. Сотрудничество с 

США в области освоения космоса. Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе 

(СБСЕ) в Хельсинки. Ввод войск в Афганистан. Кризис просоветских режимов в Восточной 
Европе. Наш край в 1964–1985 гг. 

  

Профессионально ориентированное содержание 

 Советские научные и технические приоритеты. Замедление научно-технического прогресса в 

СССР. Лунная гонка с США. Запуски пилотируемых космических кораблей, для изучения 

Луны и космического пространства в 1959-1976 гг. Полеты автоматических межпланетных 

станций. 1970 г. доставка на Луну первой в мире автоматической лунной станции ─ 

«Луноход-1». Состыковка 17 июля 1975 г. советского и американского космических кораблей 

— работа на орбите первого международного космического комплекса «Союз-Апполон» ─ 

прообраз будущих международных станций. Впервые в истории пилотируемых полетов 

женщина-космонавт С. Савицкая 25 июля 1984 г. вышла в открытый космос.Создание 
топливно-энергетического комплекса (ТЭК). 
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Основное содержание 

Тема 6.4 

Политика 

«перестройки». 

Распад СССР 

(1985–1991 гг.) 

Содержание учебного материала: 6  

Нарастание кризисных явлений в социально-экономической и идейно-политической сферах. 

М.С. Горбачев и его окружение: курс на реформы. Чернобыльская трагедия. Реформы в 

экономике, в политической и государственной сферах. Принятие закона о приватизации 

государственных предприятий. Гласность и плюрализм. Политизация жизни и подъем 

гражданской активности населения. Либерализация цензуры. Отказ от догматизма в идеологии. 

История страны как фактор политической жизни. Отношение к войне в Афганистане. 

Демократизация советской политической системы. Альтернативные выборы народных 

депутатов. Первый съезд народных депутатов СССР и его значение. Раскол в КПСС. «Новое 

мышление» М.С. Горбачева. Отказ от идеологической конфронтации двух систем, 

провозглашение приоритета общечеловеческих ценностей над классовым подходом. 

Изменения в советской внешней политике. Односторонние уступки Западу. Роспуск СЭВ и 

Организации Варшавского договора. Объединение Германии. Начало вывода советских войск 

из Центральной и Восточной Европы. Завершение холодной войны. Подъем национальных 

движений в СCCР, нагнетание националистических и сепаратистских настроений. Обострение 
межнационального противостояния: Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия. 
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Последний этап «перестройки»: 1990–1991 гг. Отмена 6-й статьи Конституции СССР о 

руководящей роли КПСС. Становление многопартийности. Кризис в КПСС и создание 

Коммунистической партии РСФСР. I съезд народных депутатов РСФСР и его решения. 
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 Противостояние союзной и российской власти. Введение поста президента и избрание М.С. 

Горбачева Президентом СССР. Избрание Б.Н. Ельцина президентом РСФСР. 

Дестабилизирующая роль «войны законов» (союзного и республиканского законодательства). 

Усиление центробежных тенденций и угрозы распада СССР. Провозглашение независимости 

Литвой, Эстонией и Латвией. Декларация о государственном суверенитете РСФСР. Парад 

суверенитетов. Референдум о сохранении СССР и введении поста президента РСФСР. 

Превращение экономического положения в стране в ведущий политический фактор. Введение 

карточной системы снабжения. Радикализация общественных настроений. Забастовочное 

движение. Попытка государственного переворота в августе 1991 г. Планы ГКЧП и защитники 

Белого дома. Победа Б.Н. Ельцина и его сторонников. Ликвидация союзного правительства и 

центральных органов управления. Референдум о независимости Украины. Оформление 

фактического распада СССР. Беловежские и Алма-Атинские соглашения, создание 

Содружества Независимых Государств (СНГ). Реакция мирового сообщества на распад 
СССР.Наш край в 1985–1991 гг. 
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Практическое занятие № 7. 2  

Анализ и обобщение информации, высказывание и аргументация собственной точки зрения 

по вопросам темы «Причины, ход, итоги и последствия политики «перестройки». Распад 

СССР». 
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Раздел 7. Российская Федерация в 1992–2020 гг.  
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Тема 7. 1 

Становление 

новой России 

(1992–1999 гг.). 

Содержание учебного материала: 6  

Б.Н. Ельцин и его окружение. Общественная поддержка курса реформ. Правительство 

реформаторов во главе с Е.Т. Гайдаром. Начало радикальных экономических преобразований. 

Либерализация цен. «Шоковая терапия». Ваучерная приватизация. Безработица. Рост цен, 

падение жизненного уровня населения. Нарастание политико-конституционного кризиса в 

условиях ухудшения экономической ситуации. События осени 1993 г. в Москве. Принятие 

Конституции России 1993 года и ее значение. Становление российского парламентаризма. 
Утверждение государственной символики. Итоги радикальных преобразований 1992–1993 гг. 

Обострение межнациональных и межконфессиональных отношений в 1990-е гг. Подписание 

Федеративного договора (1992) и отдельных соглашений центра с республиками (договор с 
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 Татарстаном 1994 г. и др.). Взаимоотношения Центра и субъектов Федерации. Опасность 

исламского фундаментализма. Восстановление конституционного порядка в Чеченской 

Республике. Корректировка курса реформ и попытки стабилизации экономики. Ситуация в 

российском сельском хозяйстве, увеличение зависимости от экспорта продовольствия. 

Финансовые пирамиды и залоговые аукционы. Дефолт 1998 г. и его последствия. 

Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. Свобода СМИ. Свобода 

предпринимательской деятельности. Возможность выезда за рубеж. Кризис образования и 

науки. Социальная поляризация общества и смена ценностных ориентиров. Проблемы 

русскоязычного населения в бывших республиках СССР. Российская многопартийность в 

1990-х гг. и строительство гражданского общества. Президентские выборы 1996 г. 

Обострение ситуации на Северном Кавказе. Вторжение террористических группировок в 

Дагестан. Выборы в Государственную Думу 1999 г. Новые приоритеты внешней политики. 

Россия – правопреемник СССР на международной арене. Значение сохранения Россией 

статуса ядерной державы. Взаимоотношения с США и странами Запада. Подписание 

Договора СНВ-2 (1993). Вступление России в «большую семерку». Россия на постсоветском 

пространстве (СНГ и союз с Белоруссией, военно-политическое сотрудничество в рамках 
СНГ). Восточный вектор российской внешней политики в 1990-х гг. Добровольная отставка 

Б.Н. Ельцина (1999 г.).Наш край в 1992–1999 гг. 

  

Тема 7.2 

Россия в XXI 

веке: вызовы 

времени и задачи 

модернизации. 

Содержание учебного материала: 6  

Вступление в должность Президента В.В. Путина и связанные с этим ожидания. Основные 

направления внутренней и внешней политики. Федерализм и сепаратизм. Восстановление 

единого правового пространства страны. Разграничение властных полномочий центра и 

регионов. Террористическая угроза и борьба с ней. Урегулирование кризиса в Чеченской 

республике. Построение вертикали власти и гражданское общество. Военная реформа. 

Экономическое развитие в 2000-е годы. Финансовое положение. Рыночная экономика и 

монополии. Экономический подъем 1999–2007 гг. и кризис 2008 г. Сельское хозяйство. Россия 

в системе мировой рыночной экономики. Начало (2005 г.) и продолжение (2018 г.) реализации 

приоритетных национальных проектов. Президент Д.А. Медведев, премьер-министр В.В. 

Путин. Проблема стабильности и преемственности власти. Избрание В.В. Путина Президентом 

РФ (2012 г., 2018 г.). Вхождение Крыма в состав России. Начало конституционной реформы 

(2020). Изменения в российском обществе в конце XX – начале XXI в. Социальная и 

профессиональная структура. Занятость и трудовая миграция. Миграционная политика. 

Основные принципы и направления государственной социальной политики (здравоохранение, 

социальное обеспечение, образование). Демографическая ситуация в стране. Государственные 

программы демографического возрождения России. Пропаганда спорта и здорового образа 

жизни. XXII Олимпийские и XI параолимпийские зимние игры 2014 г. в Сочи. Повседневная 

жизнь. Социальная дифференциация. Военно-патриотические движения. Марш «Бессмертный 
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 полк». Празднование 75-летия Победы в Великой Отечественной войне (2020).Мир и процессы 

глобализации в новых условиях. Россия в борьбе с коронавирусной пандемией, оказание 

помощи зарубежным странам. Наука, религии и культура России в конце XX – начале XXI в. 

Образование и наука: реформа Академии наук; модернизация образовательной системы. 

Достижения российских учёных и недостаточная востребованность результатов их научной 

деятельности. Модернизация бытовой сферы. Использование достижений прикладных наук в 

повседневности человека. Россиянин в глобальном информационном пространстве: СМИ, 

компьютеризация, Интернет. Повышение общественной роли СМИ и Интернета. 

Коммерциализация культуры. Повышение роли религиозных конфессий в жизни страны. 
Особенности развития современной художественной культуры: литературы, киноискусства, 

театра, изобразительного искусства. Процессы глобализации и массовая культура. 

  

Внешняя политика РФ в конце XX – начале XXI в. Восстановление лидирующих позиций 

России в международных отношениях. Участие в международной борьбе с терроризмом и в 

урегулировании локальных конфликтов. Приближение военной инфраструктуры НАТО к 

российским границам и ответные меры. Создание Россией нового высокоточного оружия и 

реакция в мире. Центробежные и партнёрские тенденции в СНГ. Союзное государство России 

и Беларуси. Россия в Евразийском экономическом сообществе (ЕврАзЭС). Отношения РФ с 

США и Евросоюзом. Сотрудничество России со странами ШОС (Шанхайской организации 

сотрудничества) и БРИКС. Дальневосточное и другие направления политики России. 

Государственный переворот на Украине 2014 г. и позиция России. Воссоединение Крыма и 

Севастополя с Россией. Минские соглашения по Донбассу и гуманитарная поддержка 

Донецкой Народной Республики (ДНР) и Луганской Народной Республики (ЛНР). Введение 
США и их союзниками политических и экономических санкций против России.Наш край в 

2000–2020 гг. 

 

 

 

 

 
2 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 
04,МР 03, МР 04, МР 05, 

МР 06, МР 07, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Раздел 8. Мир во второй половине ХХ в.  

 

10 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 

04, ЛР 05, ЛР 06, ЛР 

08,МР 01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 09, 

ПРб 01, ПРб 02, ПРб 03, 
ПРб 04, ПРб 05 

Тема 8.1 

Мир и 

международные 

отношения в годы 

холодной войны 
(с опорой на 

Содержание учебного материала: 6  

Причины «холодной войны». План Маршалла. Доктрина Трумэна. Политика сдерживания. 

«Народная демократия» и установление коммунистических режимов в Восточной Европе. 

Раскол Германии. Советско-югославский конфликт. Создание военно-политических блоков. 

НАТО. Гонка вооружений. Испытания атомного и термоядерного оружия в СССР. 
Ослабление международной напряженности после смерти И. Сталина. Нормализация 
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материал о 

внешней 

политике СССР). 

Страны Западной 

Европы и 

Северной 

Америки во 

второй половине 

ХХ века. 

советско-югославских отношений. Создание Организации Варшавского договора. Ракетно- 

космическое соперничество. «Доктрина Эйзенхауэра». Берлинский кризис. Карибский кризис. 

Договор о запрещении ядерных испытаний в трех средах. Освободительные движения и 

революции в странах Азии. Гражданские войны. Война в Корее. Крушение колониальной 

системы. Выбор освободившимися странами путей и моделей развития. Движение 

неприсоединения. Война во Вьетнаме; поражение США и их союзников. «Разрядка» 

международной напряженности: предпосылки и направления (договоры ОСВ-1, 2 и об 

ограничении ПРО; урегулирование отношений между ФРГ и ГДР; Хельсинкский акт 

Совещания по безопасности и сотрудничеству в Европе). Ввод советских войск в Афганистан. 

Возвращение к политике «холодной войны». Концепция нового политического мышления в 

1980-х гг. Экономическая и политическая ситуация в первые послевоенные годы. 

Превращение США в лидера «западного мира». Научно-техническая революция. Становление 

социально-ориентированной рыночной экономики. «Общество потребления». Германское 

«экономическое чудо». Установление V республики во Франции. Лейбористы и консерваторы 

в Великобритании. Начало европейской интеграции (ЕЭС). «Скандинавская модель» 

политического и социально-экономического развития. «Бурные шестидесятые». Движение за 

гражданские права в США. Информационная революция. Постиндустриальное общество. 

Экологический кризис и движение «зеленых». Экономические кризисы 1970-х – начала 1980- 

х гг. Падение диктатур в Греции, Португалии, Испании. Неоконсерватизм. 

 09,ПРб 01, ПРб 02, ПРб 

03, ПРб 04, ПРб 05 

Тема 8.2 

Страны 

Восточной 

Европы во второй 

половине ХХ в. 

Страны Азии, 

Африки и 

Латинской 

Америки во 

второй половине 

ХХ в.: проблемы 

и пути 

модернизации. 

Содержание учебного материала: 4  

Приход коммунистов к власти в странах Восточной и Центральной Европы. Достижения и 

проблемы 1950-х гг. Волнения в ГДР в 1953 г. Кризисы и восстания в Польше и Венгрии (1956 

г.). Югославская модель социализма. «Пражская весна» 1968 г. и ее подавление. Движение 

«Солидарность» в Польше. Перестройка в СССР и страны «восточного блока». 

Демократические революции в странах Восточной Европы. Распад Варшавского договора, 

СЭВ. Образование новых независимых государств на постсоветском пространстве. Разделение 

Чехословакии. Распад Югославии и войны на Балканах. Агрессия НАТО против Югославии. 

Опыт демократического развития восточноевропейских государств. Проблемы 

внешнеполитической ориентации, участия в интеграционных процессах. Япония после Второй 

мировой войны. Восстановление суверенитета страны. Проблема Курильских островов. 

Японское экономическое чудо. Новые индустриальные страны (Сингапур, Гонконг, Южная 

Корея, Тайвань). Китай. Гражданская война. Образование КНР. Строительство социализма в 

Китае. Мао Цзэдун и маоизм. «Культурная революция». Рыночные реформы в Китае конца 

1970-х – 1980-х гг., их экономические следствия. Вьетнам и Корея: судьбы разделенных стран. 

Обретение независимости странами Южной Азии. Индия; провозглашение независимости, 
курс Неру (внутренняя и внешняя политика). Индонезия при Сукарно и Сухарто. Страны Юго- 

Восточной Азии после войны в Индокитае. Модернизация в Турции и Иране. Исламская 
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 революция в Иране. Кризис в Персидском заливе и войны в Ираке. Арабские страны и 

возникновение государства Израиль. Суэцкий конфликт. Арабо-израильские войны и попытки 

урегулирования на Ближнем Востоке. Палестинская проблема. Страны Тропической и Южной 

Африки. Провозглашение независимости и выбор путей развития. Попытки утверждения 

демократических режимов и возникновение диктатур. Система апартеида на юге Африки и ее 

падение. Сепаратизм.  Гражданские войны и этнические конфликты в  Африке 

Положение стран Латинской Америки в середине ХХ века. Аграрные реформы и 

импортозамещающая индустриализация. Национал-реформизм.  Революция  на  Кубе. 

Диктатуры и демократизация в странах Латинской Америки. Революции конца 1960-х – 1970- 
х гг. (Перу, Чили, Никарагуа). «Левый поворот» в конце ХХ в. 

  

Раздел 9. Развитие науки и культуры в Новейшую эпоху.  
6 

ЛР 06, ЛР 08, МР 05, МР 

06, МР 07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 04, ПРб 
05 

Тема 9.1 

Развитие науки и 

культуры в 

Новейшую эпоху. 

Глобализация 

культуры. 

Содержание учебного материала: 4  

Научные открытия (физика, химия, биология, медицина и др.) и технический прогресс в 

первой трети ХХ в. и послевоенный период. Многообразие течений и стилей в 

художественной культуре ХХ – начала XXI в.: от авангардизма к постмодернизму. 
Литература: поколения и индивидуальности писателей. Живопись. Архитектура. Дизайн. 

Музыка: развитие традиций и авангардные течения. Джаз. Рок-музыка. Массовая культура. 

Молодёжная культура. Глобализация культуры и национальные традиции. 

 

 
2 

ЛР 06, ЛР 08, МР 05, МР 
06, МР 07, МР 08, МР 

09, ПРб 01, ПРб 04, ПРб 

05 

Профессионально ориентированное содержание 

 Развитие ракетной техники, создание ядерного оружия в годы Второй мировой войны. 

Использование ядерной энергии в мирных целях. Достижения в области космонавтики 

(СССР, США). Развитие электротехники и робототехники. Компьютерная революция. 

Интернет. Научные открытия (физика, химия, биология, медицина и др.) и технический 

прогресс в первой трети ХХ в. и послевоенный период. Развитие генетики. Комбинаторная 

химия и фармацевтический взрыв. Робототехника и производство роботов их использование в 
промышленности и быту. 

 

 

6 

ЛР 06, ЛР 08, МР 05, МР 

06, МР 07, МР 08, МР 

09, ПРб 01, ПРб 04, ПРб 

05 

Практическое занятие № 8. 2  

Выделение главного и второстепенного информационного материала, самостоятельное 

формулирование определения научных категорий по теме «Развитие электротехники и 

робототехники. Компьютерная революция. Интернет. Научные открытия (физика, химия, 

биология, медицина и др.) и технический прогресс в первой трети ХХ в. и послевоенный 

период». 

 
 

6 

ЛР 06, ЛР 08, МР 05, МР 
06, МР 07, МР 08, МР 

09, ПРб 01, ПРб 04, ПРб 

05 

Основное содержание 

Раздел 10. Современный мир. 5 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 
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  06, ЛР 08, МР 03, МР 04, 

МР 05, МР 06, МР 07, 

МР 08, ПРб 01, ПРб 02, 
ПРб 03, ПРб 04 

Тема 10.1 

Современный 

мир. Глобальные 

проблемы 

человечества. 

Содержание учебного материала: 5  

От биполярного к многополюсному миру. Организации международного сотрудничества. 

Глобализация экономики. Мировые экономические кризисы. Достижения и проблемы 

интеграции. Политическое развитие: смена политических режимов, «арабская весна». 

Международный терроризм. Региональные конфликты и войны. Постсоветское пространство: 

политическое и социально-экономическое развитие, интеграционные процессы, кризисы и 

военные конфликты. Россия в современном мире.Глобальные проблемы человечества. 

Существование и распространения ядерного оружия. Проблема природных ресурсов и 

экологии. Проблема беженцев. 

 

 

 
5 

ЛР 01, ЛР 02, ЛР 03, ЛР 
06, ЛР 08,МР 03, МР 04, 

МР 05, МР 06, МР 07, 

МР 08, ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт) 2 

Всего: 124 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Имеется в наличии учебный кабинет. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя, 

- набор исторических карт, таблиц, медиатека, комплект «Государственные символы Российской 

Федерации; 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы. 

Основные источники: 

Артемов В.В., Лубченко Ю.Н. История: учебник. — М., 2019. 

Чудинова А. В., Гладышева А.В. . История: учебник (базовый уровень) - М., 2020. 

Богуславский В.В. Правители России: Биографический словарь. — М., 2021. 

Чернова М.Н. История России. Интенсивный минимум.- М., 2019. 

Дополнительные источники: 

Ивашко М.И. История России в таблицах и схемах в 3 ч.: учеб. пособие. — М., 2020. 

Фортунатов В.В. Россия в мировой истории. Учеб. пособие. –С-П.,2021. 
История. 11 класс. Тематический контроль. — М., 2021. 

Кишенкова. Сборник тестовых заданий. История России. Старшая школа. 10—11 кл. — М., 2019. 

История Государства Российского. Жизнеописания. Т. 1—9. — М., 2019. 

Интернет-ресурсы: 

− (http://lesson-history.narod.ru) 

− (http://it-n.ru) 

− (http://som.fio.ru). 

− (http://www.encyclopedia.ru) 

− (http://www.istrodina.com) 

− http://www.history.yar.ru) 

− (http://www.hist.msu.ru/ER) 

− http://www.shpl.ru. 

Электронные издания (ресурсы) 

1. Вторая мировая война в русском Интернете [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.world-war2.chat.ru, свободный. – Загл. с экрана. 

2. Единая коллекция Цифровых образовательных ресурсов [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://school-collection.edu.ru/, свободный. – Загл. сэкрана. 

3. Единое окно доступа к информационным ресурсам [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://window.edu.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

4. Ломоносова) [Электронный ресурс]. – Режимдоступа: 

http://www.hist.msu.ru/ER/Etext/PICT/feudal.htm, свободный. – Загл. сэкрана. 

http://lesson-history.narod.ru/
http://it-n.ru/
http://som.fio.ru/
http://www.encyclopedia.ru/
http://www.istrodina.com/
http://www.history.yar.ru/
http://www.hist.msu.ru/ER
http://www.shpl.ru/
http://www.world-war2.chat.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.hist.msu.ru/ER/Etext/PICT/feudal.htm
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Предметные результаты обучения Методы оценки 

ПРб 01. Оценка деятельности студентов при выполнении 

заданий практических занятий № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 

Оценка  результатов  выполнения  заданий 
дифференцированного зачета. 

ПРб 02. Оценка деятельности студентов при выполнении 

заданий практических занятий № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 

Оценка  результатов  выполнения  заданий 
дифференцированного зачета. 

ПРб 03. Оценка деятельности студентов при выполнении 

заданий практических занятий № 3, 5, 8. 
Оценка результатов выполнения заданий 
дифференцированного зачета. 

ПРб 04. Оценка деятельности студентов при выполнении 

заданий практических занятий №  1, 4, 5, 8. 
Оценка результатов выполнения заданий 
дифференцированного зачета. 

ПРб 05. Оценка деятельности студентов при выполнении 

заданий практических занятий № 3, 5, 6, 7, 8. 
Оценка результатов выполнения заданий 

дифференцированного зачета. 
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Приложение 7.4 Рабочая программа учебного предмета ОУП. 04 Обществознание 

 
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 
№ от 2023 г. 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 04 Обществознание 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 
г. Костомукша 

2023 г. 
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1. Паспорт программы учебного предмета 

 
1.1. Область применения программы учебного предмета: 

Учебный предмет «ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ» (базовый уровень) является частью общеобразовательного 

цикла основной образовательной программы по выбору из обязательных предметных областей определенной 

ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Планируемые результаты освоения предмета: 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

Личностные результаты 

ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР2   Проявляющий   активную гражданскую позицию,  демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий 

и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий ценность  собственного 

труда. Стремящийся к формированию в сетевой  среде личностно и 
профессиональногоконструктивного «цифрового следа» 

ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России 

ЛР6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и 
волонтерских движениях 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и 

конкретизированные 

результаты с учетом специфики 
предмета Обществознание 

 
Понятие УУД 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 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 определять цели, 

составлять планы деятельности 

и определять средства 

необходимые для их 

реализации. 

Выбирает путь достижения 

цели. Оценивает способы и 

находит ресурсы, необходимые 

для достижения цели. 
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МР9 владение навыками 

познавательной рефлексии как 

осознания  совершаемых 
действий      и      мыслительных 

- умение оценивать свои 

учебные достижения, 

поведение,        черты        своей 
личности    с    учетом    мнения 

Оценивает представленные 

варианты ответов. 

процессов, их результатов и 

оснований, границ своего 

знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств 
их достижения. 

других людей, в том числе для 

корректировки собственного 

поведения 

 

Познавательные 

МР3 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; 

- умение искать и находить 

обобщенные способы решения 

задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, 

описание) для организации 

учебно-исследовательской и 

проектной  деятельности с 

использованием 

информационно- 
коммуникативных технологий. 

Искать и находить обобщенные 

способы решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и ставить 

на его основе новые задачи. 

МР4 готовность  и 

способность к самостоятельной 

информационно- 

познавательной  деятельности, 

владение навыками получения 

необходимой информации из 

словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных 

источниках     информации, 

критически   оценивать  и 

интерпретировать информацию, 

получаемую  из   различных 
источников; 

- умение искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

Искать и находить информацию в 

различных источниках. 

МР7 умение 

самостоятельно оценивать и 

принимать   решения, 

определяющие  стратегию 

поведения, с  учетом 

гражданских и нравственных 

ценностей 

- умение объяснять явления и 

процессы социальной 

действительности с научных 

позиций, рассматривать их 

комплексно в контексте 

сложившихся реалий и 

возможных перспектив. 

Определять сущность 

характеристик изучаемого объекта. 

Коммуникативные 

МР2 умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в 

процессе  совместной 

деятельности,  учитывать 

позиции других участников 

деятельности, эффективно 
разрешать конфликты; 

- умение выстраивать деловую 

коммуникацию в процессе 

коллективной деятельности. 

Взаимодействие в коллективе. 
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МР8 владение языковыми 

средствами - умение ясно, 

логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства; 

- овладение различными видами 

публичных выступлений и 

следовании эстетическим 

нормам и правилам ведения 

диалога. Умение публично 

представлять  результаты 
собственного исследования. 

Умение логично, аргументировано 

представлять выполненное задание. 

Предметные результаты 

ПР1 Сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии 
его основных сфер и институтов; 

ПР2 владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

ПР3 владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи 

социальных объектов и процессов; 

ПР4 сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового 

сообщества в глобальном мире; 
ПР5 сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 

ПР6 владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия 
принимаемых решений; 

ПР7 сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках 

различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений 
и процессов общественного развития. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета - 98 часов 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки - 96 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 106 

в том числе: 

Лекции, уроки 75 

практические занятия 31 

Промежуточная аттестация (Дифференцированный зачет) 2 
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Тематический план и содержание учебного предмета «Обществознание» 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала:   

1-2. Социальные науки. Специфика объекта их изучения. Методы исследования. 
Значимость социального знания. 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

Раздел 1. Начала философских и 

психологических знаний о 
человеке и обществе 

 24 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 

 Содержание учебного материала:  

3. Человек как продукт биологической, социальной и культурной эволюции. 2 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 4. Человек, индивид, личность. Социализация личности. 2 

5. Деятельность людей. Многообразие деятельности 2 

6 Сознание. Самосознание и социальное поведение. Направленность личности. 2 

7 Познавательная деятельность человека. Понятие истины, ее критерии. 2 

8 Научное познание. Основные особенности научного мышления. 2 

9 Социальное познание. Самопознание личности. Свобода в деятельности 
человека. 

2 

10 Человек в группе. Многообразие мира общения. 2 

11-12. Практическое занятие №1 Заполнение таблицы «Взгляды философов на сущность 

человека»; изложение и аргументация собственных суждений по данной теме. Решение 

познавательных задач и выполнение проблемных заданий по теме: «Истина и ее 
критерии». 

 
1 

ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 

Тема 1.2. Общество как сложная 

система 

Содержание учебного материала:   

13 Общество как сложная динамичная система. 2 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 14 Многовариантность общественного развития. 
2 

15-16 Модернизация. Понятие общественного прогресса. 1 

116 Особенности современного мира, его противоречия. Процессы глобализации 1 

18 Контрольная работа № 1 «Человек. Общество. Познание». 1  

Раздел 2. Основы знаний о 

духовной культуре человека и 

общества 

 7 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 

Тема 2.1. Духовная культура 

личности и общества 

Содержание учебного материала:   

19 Понятие о культуре. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
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 20 Особенности молодежной субкультуры. 1 МР9,ПР1-ПР9 

Тема 2.2. Наука и образование в 

современном мире 

Содержание учебного материала:   

21 Наука, ее социальные функции. Образование и самообразование. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 22 Система образования в Российской Федерации 1 

Тема 2.3. Мораль, искусство и 

религия как элементы духовной 

культуры 

Содержание учебного материала:   

23 Мораль в жизни людей 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 24 Религия как феномен культуры. 1 

25-26. Практическое занятие № 2 Тенденции духовной жизни в современной России. 
«Виды искусства». Культура Карелии 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

Раздел 3. Социальные 
отношения 

 13 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

Тема 3.1. Социальная роль и 

стратификация 

Содержание учебного материала:   

27-27 Социальные отношения. Понятия: общность и группа. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 28 Социальная стратификация. Социальная мобильность. 1 

29-30. Практическое занятие №3 Социальная роль. Социальные роли человека в семье 
и трудовом коллективе. 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

31-32. Практическое занятие №4 по теме «Социальная роль и стратификация». 1  

Тема 3.2. Социальные нормы и 

конфликты 

Содержание учебного материала:   

33 Социальные нормы и санкции. Социальный контроль. Самоконтроль. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 34 Девиантное поведение. Социальные отношения и взаимодействия. 1 

35-36. Практическое занятие № 5 Социальный конфликт. Пути разрешения социальных 
конфликтов. 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

Тема 3.3 Важнейшие 

социальные общности и группы 

Содержание учебного материала:   

37 Особенности социальной стратификации в современной России. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 38 Молодежь как социальная группа. 1 

39 Этнические общности. Межнациональные отношения. Национальная политика в 
РФ 

1 

40 Семья как малая социальная группа. 1  

41-42. Практическое занятие № 6 Современная демографическая ситуация в РФ. 1  

43-44 Контрольная работа № 2 по теме «Социальные отношения». 1  

Раздел 4. Политика как 
общественное явление 

 13  

Тема 4.1. Политика и власть. 

Государство в политической 

системе 

Содержание учебного материала:   

45 Политика. Власть, ее происхождение и виды. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 
46 

Политическая система в жизни общества, ее структура. Государство его 
функции. 

1 

47 Типология политических режимов. 1 

48 Гражданское общество и правовое государство. 1 

49-50. Практическое занятие № 7 Государство в политической системе 1  

Тема 4.2. Участники Содержание учебного материала:   



601  

политического процесса 51 Политический статус. Политическое участие. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 52 Политическая культура. Политическое поведение. Политический терроризм. 1 

53 Политическая элита, особенности ее формирования в современной России. 1 

54 Политические партии и движения. 1 

55 Демократические выборы. Избирательная компания в РФ . Парламентаризм. 1 

56 Средства массовой информации в политической системе общества. 1 

57-58. Практическое занятие №8 «Участники политического процесса». 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 59-60. Контрольная работа № 3 по теме «Политика как общественное явление». 1 

Раздел 5. Экономика  21  

Тема 5.1. Экономика и 

экономическая наука. 

Экономические системы. 

Экономика семьи 

Содержание учебного материала   

61 Экономика: наука и хозяйство. Типы экономических систем. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 62 Экономика и экономическая деятельность. 1 

63-64. Практические занятия № 9 Производство. Факторы производства и факторные 
доходы. 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 
65-66. Практические занятия № 10 Экономический рост и развитие. 1 

Тема 5.2. Рынок. Фирма. Роль 

государства в экономике 

Содержание учебного материала:   

67 Товарное производство. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 68 Спрос и предложение. Рыночное равновесие. 1 

69 Основные рыночные структуры. Конкуренция. 1 

70 Акции и облигации. Фондовый рынок 1 

71-72. Практическое занятие № 11 Государственный бюджет. Государственные 
расходы. Государственный долг. Виды налогов. Основы налоговой политики государства. 

1 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

73-74. Практическое занятие № 12 Основы менеджмента и маркетинга. 1  

Тема 5.3. ВВП, его структура и 

динамика. Рынок труда и 

безработица. Деньги, банки, 

инфляция 

Содержание учебного материала:   

75 Понятие ВВП и его структура. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 76 Рынок труда. Безработица ее причины и экономические последствия 1 

77 Деньги. Функции денег. Инфляция, антиинфляционные меры. 1 

78 Банковская система. 1 

79-80. Практическое занятие № 13 «Экономические циклы». 1  

Тема 5.4. Основные проблемы 

экономики России. Элементы 

международной экономики 

Содержание учебного материала:   

81 Становление современной рыночной экономики России. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 82 Основные проблемы экономики России и ее регионов. 1 

83-84 
Мировая экономика. Государственная политика в области международной 
торговли. 

2 

85-86. Контрольная работа №4 по разделу «Экономика». 2  

Раздел 6. Право  24  

Тема 6.1. Правовое 

регулирование общественных 

отношений 

Содержание учебного материала:   

87 Право в системе социальных норм. Право и мораль 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 88 Система права. Источники права. Правовые акты 1 

89 Правовые отношения и их структура. 1 
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 90 Правомерное и противоправное поведение Юридическая ответственность 1  

91-92. Практическое занятие № 14 «Правовое регулирование общественных отношений». 2  

Тема 6.2. Основы 

конституционного права. 

Содержание учебного материала:   

93 Конституционное право как отрасль права 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 94 Система государственных органов РФ. 1 

95 Правоохранительные органы РФ. 1 

96 Гражданство в Российской Федерации. 1 

97-98. Практическое занятие № 15 Права и обязанности гражданина РФ. 2  
99-100. Практическое занятие № 16 по теме «Основы Конституционного права». 2 

Тема 6.3. Отрасли российского 

права 

Содержание учебного материала:   

101 Гражданское право. Гражданские правоотношения. 1 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 102 Уголовное право. Уголовная ответственность 1 

103 Процессуальное право. Особенности уголовного процесса. 1 

104-105. Практическое занятие № 17 Административное право Административные 
правоотношения. Особенности административной юрисдикции 

2 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

106-107. Практическое занятие № 18 Семейное право. Понятие семейных 
правоотношений. 

2  

108-109. Практическое занятие № 19 «Трудовое право. Трудовые правоотношения». 2 ЛР1-ЛР6,МР1- 

МР9,ПР1-ПР9 Тема 6.4. Международное право Содержание учебного материала:  

110- 
111 

Международное право. Международная защита прав человека. 2 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

112- 
113 

Международные преступления и правонарушения. 2 ЛР1-ЛР6,МР1- 
МР9,ПР1-ПР9 

114-115. Контрольная работа № 5 по теме № 6 «Право» 2  

 116-117. Дифференцированный зачет 2  

 Всего: 108  
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3. Условия реализации программы учебного предмета 

 
3.1. Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета социально- 

экономических дисциплин. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

− рабочие места для студентов и преподавателя, аудиторная доска; 

− комплект учебно-методической документации (учебники и учебные пособия, справочные 

пособия (энциклопедии, словари по экономике, праву, социологии, философии, 

политологии, демографии, социальной психологии); 

− наглядные пособия (Схемы по обществоведению (отражающие причинно- следственные 

связи, системность социальных объектов, явлений и процессов), диаграммы и графики, 

отражающие статистические данные различных социальных процессов, комплект 

«Государственные символы Российской Федерации»); 

− авторский комплект компьютерных презентаций. 

Технические средства обучения: ПЭВМ, проектор. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Важенин, А.Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, естественно- 

научного, гуманитарного профилей / А.Г. Важенин. – М. : Academia, 2021. – 528 с. 

2. Важенин, А.Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, 

естественно-научного, гуманитарного профилей. Практикум: учеб. пособие. / А.Г. Важенин. – М. : 

Academia, 2020. – 208 с. 

3. Горелов, А.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического 

профиля / А.А. Горелов, Т. А. Горелова. – М. : Академия, 2020. – 366 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

Методический материал по обществознанию [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http:// www. 

openclass. ru/ communities 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

7. Аверьянов, Ю.И. Обществознание. 10 класс: Учебник для общеобразовательных учреждений: 

Базовый уровень / Л.Н. Боголюбов, Ю.И. Аверьянов, Н.И. Городецкая . - М.: Просв., 2020. - 351 c. 

8. Аверьянов, Ю.И. Обществознание: Практикум. 11 класс: Пособие для учителей 

общеобразовательных учреждений: Профильный уровень / Л.Н. Боголюбов, Ю.И. Аверьянов . - М.: 

Просв., 2021. - 160 c. 

http://www/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, устных опросов, контрольных работ. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Знания: 

Знать об обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии его основных сфер 

и институтов; 

оценка результатов деятельности обучающихся при 

выполнении и защите практических работ, 

выполнение домашних работ, тестирования , 

контрольных работ и других видов текущего 

контроля. оценка выполнения тестирования, 

контрольных работ, работы с документами; 

Знать об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в 

глобальном мире; 

-тестирование; 

Знать методы познания социальных явлений и 

процессов; 

- фронтальный опрос; -выполнить творческое 

задание 

Умения: 

умение определять цели, составлять планы деятельности 

и определять средства необходимые для их реализации. 

выполнение тестирования , контрольных работ, 

практических работ 

умение оценивать свои учебные достижения, поведение, 

черты своей личности с учетом мнения других людей, в 

том числе для корректировки собственного поведения 

оценка результатов деятельности обучающихся при 

выполнении и защите практических работ, 

выполнение домашних работ, тестирования , 

контрольных работ и других видов текущего 

контроля. оценка выполнения тестирования, 
контрольных работ, работы с документами; 

умение искать и находить обобщенные способы 

решения задач, применение основных методов 

познания (наблюдение, описание) для организации 

учебно-исследовательской и проектной деятельности 

с использованием информационно- 

коммуникативных технологий. 

-тестирование; 

умение искать и находить информацию в различных 
источниках. 

- фронтальный опрос; -выполнить творческое 
задание 

умение объяснять явления и процессы социальной 

действительности с научных позиций, рассматривать 

их комплексно в контексте сложившихся реалий и 
возможных перспектив. 

выполнение тестирования , контрольных работ, 

практических работ 

умение выстраивать деловую коммуникацию в процессе 

коллективной деятельности. 

оценка результатов деятельности обучающихся при 

выполнении и защите практических работ, 

выполнение домашних работ, тестирования , 

контрольных работ и других видов текущего 

контроля. оценка выполнения тестирования, 
контрольных работ, работы с документами; 

овладение различными видами публичных выступлений 

и следовании эстетическим нормам и правилам ведения 

диалога. Умение публично представлять результаты 
собственного исследования. 

-тестирование; 

уметь выявлять причинно-следственные, 
функциональные, иерархические и другие связи 

- фронтальный опрос; -выполнить творческое 
задание 
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социальных объектов и процессов;  

уметь применять полученные знания в повседневной 

жизни, прогнозировать последствия принимаемых 
решений; 

выполнение тестирования , контрольных работ, 

практических работ 

уметь оценивать социальную информацию, уметь искать 

информацию в источниках различного типа для 

реконструкции недостающих звеньев с целью 

объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития; 

оценка результатов деятельности обучающихся при 

выполнении и защите практических работ, 

выполнение домашних работ, тестирования , 

контрольных работ и других видов текущего 
контроля. оценка выполнения тестирования, 

контрольных работ, работы с документами; 

уметь владеть базовым понятийным аппаратом 
социальных наук. 

-тестирование; 
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Приложение 7.5 Рабочая программа учебного предмета ОУП 05 География  

 
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 

№ от . .2023 г. 

 

 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

 

ОУП 05 География 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения программы учебного предмета: 

Учебный предмет «География» (базовый уровень) является обязательной частью общеобразовательного 

цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета: 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 
Личностные результаты 

ЛР 01 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 04 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 
профессиональногоконструктивного «цифрового следа» 

 

среде 

ценность 

личностно 
 

и 

ЛР 06 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 
поддержке и волонтерских движениях 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 умение - умение определять цели, Выбирает путь достижения 

самостоятельно определять составлять планы деятельности и цели. Оценивает способы и 

цели деятельности и составлять определять средства необходимые находит ресурсы, 

планы деятельности; для их реализации. необходимые для 

самостоятельно осуществлять,  достижения цели. 

контролировать и   

корректировать деятельность;   

использовать все   возможные   

ресурсы для достижения   

поставленных целей и   

реализации планов   

деятельности; выбирать   

успешные стратегии в   

различных ситуациях   

МР9 владение навыками - умение оценивать свои учебные Оценивает 

познавательной рефлексии как достижения, поведение, черты представленные варианты 

осознания совершаемых своей личности с учетом мнения ответов. 

действий и мыслительных других людей, в том числе для  

процессов, их результатов и корректировки собственного  

оснований, границ своего поведения  

знания и незнания, новых   

познавательных задач и   

средств их достижения.   

Познавательные 

МР3 владение навыками - умение искать и находить Искать и находить 

познавательной, учебно- обобщенные способы решения обобщенные способы 

исследовательской и задач, применение основных решения задач. 

проектной деятельности, методов познания (наблюдение, Осуществлять развернутый 

навыками разрешения описание) для организации учебно- информационный поиск и 

проблем; способность и исследовательской и проектной ставить на его основе новые 
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готовность к самостоятельному деятельности с использованием задачи. 

поиску методов решения информационно-коммуникативных  

практических задач, технологий.  

применению различных 
методов познания; 

  

МР4 готовность и - умение искать и находить Искать и  находить 

способность к информацию в  различных информацию в различных 

самостоятельной источниках.    источниках.   

информационно-        

познавательной деятельности,        

владение навыками получения        

необходимой информации из        

словарей разных типов, умение        

ориентироваться в различных        

источниках информации,        

критически оценивать и        

интерпретировать        

информацию, получаемую из        

различных источников;        

МР7 умение - умение объяснять явления и Определять  сущность 

самостоятельно оценивать   и процессы социальной характеристик  изучаемого 

принимать решения, действительности с научных объекта.   

определяющие стратегию позиций, рассматривать их    

поведения, с учетом комплексно в контексте    

гражданских и нравственных сложившихся реалий и возможных    

ценностей перспектив.    

Коммуникативные 

МР2 умение - умение выстраивать деловую Взаимодействие в коллективе. 
продуктивно общаться и коммуникацию в процессе  

взаимодействовать в процессе коллективной деятельности.  

совместной деятельности,   

учитывать позиции других   

участников деятельности,   

эффективно разрешать   

конфликты;   

МР8 владение - овладение   различными   видами Умение логично, 

языковыми средствами - публичных выступлений и аргументировано 

умение ясно, логично и точно следовании эстетическим нормам и представлять выполненное 

излагать свою точку зрения, правилам ведения диалога. Умение задание. 

использовать адекватные публично представлять результаты  

языковые средства; собственного исследования.  

Предметные 

ПР1 Владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении важнейших 
проблем человечества; 

ПР2 Владение географическим мышлением для определения географических аспектов природных, социально- 
экономических и экологических процессов и проблем; 

ПР3 Сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о 

закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, о динамике и территориальных 
особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве; 

ПР4 Владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, процессами и 
явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий; 
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ПР5 Владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и 

тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях; 

ПР6 Владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации; 

ПР7 Владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений 

и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению 
ее условий; 

ПР8 Сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, 
о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 68 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 66 

в том числе: 

теоретическое обучение 55 

практические занятия 13 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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Тематический план и содержание учебного предмета География 

 

Наименование разделов 

и тем 

 
Содержание учебного материала, практические работы, контрольные работы 

 

Объем 

часов 

Коды результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

 

 

 
Тема 1. Введение 

Источники 

географической 

информации 

Содержание учебного педмета   

География как наука. Ее роль и значение в системе наук. Традиционные и новые 

методы географических исследований. Источники географической информации 

исследований. Виды географической информации, ее роль и использование в 

жизни людей. Геоинформационные системы. Географическая карта – особый 

источник информации о действительности обработки и представления 

пространственно-координированных географических данных. 

 

 

2 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

В том числе практическая работа №1 Анализ карт различной тематики, в том 

числе сравнение. 
1 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 Содержание учебного предмета   

 Страны на современной политической карте мира. Их группировка по площади 
2 

 

 

Тема 2 Политическая 

устройство мира 

территории, по численности населения. Примеры стран. 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 Экономическая типология стран мира по ВВП. Примеры стран.Доходы на душу 

населения в странах разных типов. Примеры стран. Государственное устройство 
 
2 

 стран мира. «Горячие точки» планеты.   

 В том числе практическая работа №2 Составление квалификационных таблиц 

крупнейших стран мира: а) по типологии, б) по формам правления и 
государственному устройству. 

 

1 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 
Содержание учебного предмета 

  

 Взаимодействие человечества и природы в прошлом и настоящем. Природные   

 ресурсы Земли, их виды. Проблемы и перспективы освоения природных ресурсов 2  

Тема 3 География 

мировых природных 

ресурсов. 

Арктики и Антарктики.  
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
Ресурсообеспеченность. Территориальные сочетания природных ресурсов. 

Основные типы природопользования. Экологические ресурсы территории. 
Источники загрязнения окружающей среды. Пути сохранения качества окружающей 

 
2 

 среды. Особо охраняемые природные территории.   

 
В том числе практическая работа № 3 Оценка обеспеченности человечества 

основными видами природных ресурсов. 

 
1 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

Тема 4 География Содержание учебного предмета   
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населения мира 
Численность и динамика населения мира, крупных регионов и стран. 

Воспроизводство и миграции населения, их типы и виды. 

 

2 
 

 

 

 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

Состав и структура населения (половая, возрастная, расовая, этническая, 

религиозная, по уровню образования). Демографическая политика в разных 

регионах и странах мира. 

 
2 

Культурные традиции разных народов. Характеристика трудовых ресурсов в 

странах и регионах мира. 
2 

Экологические проблемы больших городов Специфика городских и сельских 

поселений. Масштабы и темпы урбанизации различных стран и регионов мира. 

Экологические проблемы больших городов. Наследственные болезни человека, их 

причины и профилактика 

 

В том числе практическая работа № 4 Оценка основных показателей уровня и 

качества жизни населения. Анализ карт населения. Сравнительная оценка трудовых 

ресурсов различных стран. 

 
1 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 

Тема 5 

Мировое хозяйство 

5.1 

Содержание учебного предмета   

Современные особенности развития мирового хозяйства.   

1 
Мировая экономика, исторические этапы ее развития. Международное 

географическое разделение труда. 
2 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
2 

Международная специализация и кооперирование. Научно- технический 

прогресс и его современные особенности. 
2 

 

 

 

 

 
5.2 

География отраслей первичной сферы мирового хозяйства   

1 
Сельское хозяйство и его экономические особенности. Интенсивное и 
экстенсивное сельскохозяйственное производство. 

2  

 
 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 

2 

«Зеленая революция» и ее основные направления. Агропромышленный 
комплекс. География мирового растениеводства и животноводства. 

Лесное хозяйство и лесозаготовка. 

 

2 

 
3 

Горнодобывающая промышленность. Географические аспекты 

добычи различных видов полезных ископаемых. 
 
2 

4 
В том числе практическая работа № 5 Анализ отраслей первичной 

сферы мирового хозяйства. 
1 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

5.3 География отраслей вторичной сферы мирового хозяйства   

 
1 

Географические особенности мирового потребления минерального 

топлива. 
2 
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2 Географические особенности мирового развития электроэнергетики. 2 
 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
3 

Географические особенности мирового развития черной и цветной 

металлургии, машиностроения. 
2 

 
4 

Географические особенности мирового развития химической, 

лесной (перерабатывающие отрасли) и легкой промышленности. 
 
2 

5 
Международная специализация крупнейших стран и регионов мира, 

интеграционные отраслевые и региональные союзы. 
2 

 

 
 

6 

 
В том числе практическая работа № 6. Выявление неравномерности 

хозяйственного освоения разных территорий. Определение 

особенностей размещения различных отраслей мирового хозяйства. 

Анализ экономических карт. Выявление неравномерности 

хозяйственного освоения разных территорий. 

 

 
 

1 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 

 

 

 

 

 

 

5.4 

География отраслей третичной сферы мирового хозяйства 1  

 

 
 

1 

 
Транспортный комплекс и его современная структура. 

Географические особенности развития различных видов мирового 

транспорта. Крупнейшие мировые морские торговые порты и 

аэропорты. Связь и ее современные виды. 

 

 
 

1 

 

 

 

 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
 

 

2 

Дифференциация стран мира по уровню развития медицинских, 

образовательных, туристских, деловых и информационных услуг. 

Современные особенности международной торговли товарами. Ведущие 

страны-экспортеры основных видов продукции. География мировых 

валютно-финансовых отношений. 

 

 

1 

3 
В том числе практическая работа № 7 Определение особенностей 

мировой транспортной системы. 
1 
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4 

В том числе практическая работа № 8 Определение хозяйственной 

специализации стран и регионов мира. Определение основных 

направлений международной торговли товарами и факторов, 

формирующих международную хозяйственную специализацию 

стран и регионов мира. 

 

 
1 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 

 

 

 

Тема 6 

Регионы мира. 

6.1 

Регионы 

мира. 

Содержание учебного предмета   

География населения и хозяйства Зарубежной Европы   

 
1 

Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности 

географического положения региона. Природно-ресурсный 

потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 
территориальная структура. 

 
1 

 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

2 Развитые страны страны Зарубежной Европы. 1 

3 
В том числе практическая работа № 9 Экономико-географическая 

характеристика стран Зарубежной Европы» 
1 

4 
Контрольная работа Территориальная структура хозяйства 

Зарубежной Европы. 
1 

 

 

 

 

 

 

 

 
6.2 

География населения и хозяйства Зарубежной Азии 
  

1 
История формирования политической карты Зарубежной Азии. 

Место и роль Зарубежной Азии в мире. Особенности 
1 

 

 

 

 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

2 
Характерные черты природно-ресурсного потенциала, населения и 

хозяйства Зарубежной Азии. 
1 

3 
Отрасли международной специализации. Территориальная 

структура хозяйства. Интеграционные группировки. 
1 

 
4 

В том числе практическая работа № 10 «Субрегионы Зарубежной 

Азии». 

 
1 

 
5 

Япония, Китай и Индия как ведущие страны Зарубежной Азии. 

Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 

хозяйства и их территориальная структура. 

 
1 

6 
Условия формирования и развития ведущих стран Зарубежной Азии. 

Особенности политической системы. 1 

 
6.3 

География населения и хозяйства Африки   

 
1 

Место и роль Африки в мире. Особенности географического 

положения региона. История формирования политической карты 

Африки. 

 
1 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
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2 

Характерные черты природно-ресурсного потенциала, населения и 

хозяйства Африки. 
1 

 

3 
Отрасли международной специализации. Территориальная 

структура хозяйства. ЮАР. 
1 

4 В том числе практическая работа № 11 «Субрегионы Африки». 1 

 

 

 

 

 
 

6.4 

География населения и хозяйства Северной Америки   

 
1 

Место и роль Северной Америки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

политической карты Северной Америки. 

 
1 

 

 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 

2 

США. Условия их формирования и развития. Особенности 

политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и экономические районы. 

 

1 

 

3 

Канада. Условия их формирования и развития. Особенности 

политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и экономические районы. 

 

1 

 

 

 

 
Тема 7. 

Россия в современном 

мире 

Содержание учебного предмета   

 

 

 
1 

 

Россия на политической карте мира. Изменение географического, 

геополитического и геоэкономического положения России на рубеже 

XX — XXI веков. Характеристика современного этапа социально- 

экономического развития. 

 

 

 
1 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

 
4 

В том числе практическая работа № 12 

Определение роли России и ее отдельных регионов в международном 

географическом разделении труда. 

 
1 

ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

Тема 8. 

Географические аспекты 

современных глобальных 

проблем человечества 

Содержание учебного предмета   

 

1 

Глобальные проблемы человечества. Сырьевая, энергетическая, 

демографическая, продовольственная и экологическая проблемы. Роль 

географии в решении глобальных проблем человечества. 

 

1 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 
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2 

В том числе практическая работа № 13 Характеристика 

глобальных проблем человечества. Использование географических 

карт для выявления регионов с неблагоприятной экологической 

ситуацией, а также географических аспектов других глобальных 

проблем человечества. 

 

 

1 

 

 
ЛР01, ЛР04, ЛР6,МР01- 

09,ПР01-08 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Учебная нагрузка (всего) 108  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «География», оснащенный оборудованием: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор 

- электронные ресурсы 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

Максаковский, В.П. Экономическая и социальная география мира: учеб. для 10 кл. общеобр. учрежд. 

/В.П. Максаковский. – М.: Просвещение, 2021. – 350с 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Атлас. Экономическая и социальная география мира. 10 класс. – М.:ФГУП, 2010. – 64 с. 2.Баранчиков, 

Е.В. География / Под ред. Баранчикова Е.В. (10-е изд., стер.) учебник.- 2020.- 480 с 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. http://geo.1september.ru - газета «География» и сайт для учителя «Я иду на урок географии». 
2. http://www.geoport.ru - GeoPort.ru: страноведческий портал. 

3. http://www.geosite.com.ru - GeoSite — все о географии. 

4. http://www.geoman.ru - библиотека по географии. Географическая энциклопедия 

5. http://www.rgo.ru - география. Планета Земля. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем в процессе 
проверки выполнения заданий практических и контрольных работ, анализа карт, подготовки конспектов, 

решения тестовых заданий, заполнения сравнительных таблиц, выполнения заданий в группах, подготовки 

сообщений, а также в ходе устного опроса. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Знания: 

знания о современной географической науке, ее 

участии в решении важнейших проблем 

человечества; 

Выполнение задания практической работы. 

Подготовка конспектов. Решение тестовых 

заданий. 

http://geo.1september.ru/
http://www.geoport.ru/
http://www.geosite.com.ru/
http://www.geoman.ru/
http://www.rgo.ru/
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знания для определения географических аспектов 

природных, социально-экономических и 

экологических процессов и проблем; 

Анализ карт. Подготовка конспектов. Решение 

тестовых заданий. 

знания о закономерностях развития природы, 

размещения населения и хозяйства, о динамике и 

территориальных особенностях процессов, 

протекающих в географическом пространстве; 

Анализ карт. Подготовка конспектов. Решение 

тестовых заданий. 

знания об основных проблемах взаимодействия 

природы и общества, о природных и социально- 

экономических аспектах экологических проблем. 

Выполнение задания практической работы. 

Подготовка конспектов. 

Умения: 

умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства необходимые 

для их реализации; 

Выполнение задания практической работы 

умение оценивать свои учебные достижения, 

поведение, черты своей личности с учетом мнения 

других людей, в том числе для корректировки 
собственного поведения; 

Выполнение задания практической работы. 

Подготовка конспектов. 

умение искать и находить обобщенные 

способы решения задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, описание) для 

организации учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

информационно-коммуникативных 
технологий; 

Выполнение задания практической работы. 

Решение тестовых заданий. 

умение искать и находить информацию в 
различных источниках; 

Выполнение задания практической работы. 
Решение тестовых заданий. 

умение объяснять явления и процессы 

социальной действительности с научных 

позиций, рассматривать их комплексно в 

контексте сложившихся реалий и возможных 
перспектив; 

Выполнение задания практической работы. 

Выполнение контрольной работы. Заполнение 

сравнительных таблиц. 

умение выстраивать деловую коммуникацию в 
процессе коллективной деятельности; 

Выполнение заданий в группах. 

овладение различными видами публичных Устный опрос. Подготовка сообщений. 
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выступлений и следовании эстетическим нормам 

и правилам ведения диалога. Умение публично 
представлять результаты собственного 

исследования; 

 

умение проводить наблюдения за отдельными 

географическими объектами, процессами и 

явлениями, их изменениями в результате 
природных и антропогенных воздействий; 

Анализ карт. Выполнение задания практической 

работы. Выполнение контрольной работы. 

умение использовать карты разного содержания 

для выявления закономерностей и тенденций, 

получения нового географического знания о 

природных социально-экономических и 
экологических процессах и явлениях; 

Анализ карт. Выполнение задания практической 

работы. 

Владение умениями географического анализа и 

интерпретации разнообразной информации; 

Выполнение задания практической работы. 

Решение тестовых заданий. Заполнение 
сравнительных таблиц. 

умение применять географические знания для 

объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов, самостоятельного оценивания уровня 

безопасности окружающей среды, адаптации к 

изменению ее условий. 

Выполнение задания практической работы. 

Выполнение контрольной работы. Решение 

тестовых заданий. Заполнение сравнительных 

таблиц. 
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Приложение 7.6 Рабочая программа учебного предмета ОУП.06 Иностранный язык  

 
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 
№ от . .2023 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.06 Иностранный язык 

 

 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет   «Иностранный   язык»   является   частью   обязательной   предметной   области 

«Иностранные языки» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана, с учетом ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Учебный предмет имеет междисциплинарную связь с 

дисциплинами общеобразовательного и общепрофессионального цикла, а также междисциплинарными 

курсами (МДК) профессионального цикла. 

Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 01 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 02 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом итерриториальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 
организаций 

ЛР 04 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 05 Демонстрирующий приверженность   к   родной   культуре,   исторической 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 06 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 07 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности. 

ЛР 08 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 09 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры 
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ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи ивоспитанию 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

 ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

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

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 
безопасности 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 08 Владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 
точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

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

ПРб 01 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире 

ПРб 02 Владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого 

языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

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

ПРб 03 Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

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

ПРб 04 Сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 
самообразовательных целях 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 114 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 112 

в том числе: 

лекции, уроки 52 

практические занятия 60 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета «Иностранный язык» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Вводно-корректирующий курс 18 ЛР 01, ЛР 04, ЛР 

05, ЛР 06, ЛР 07, 

ЛР 08 МР 01, МР 

02, МР 04, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

09, ПРб 01, ПРб 02, 
ПРб 03, 

Тема 1.1. 

Знакомство 

Содержание учебного материала 3 ЛР 06, ЛР 07, ЛР 
08, МР 02, ПРб 01, 

ПРб 02, ПРб 03 
Лексика: 
- города; 

- национальности; 

- профессии; 

- числительные. 

Грамматика: 

глаголы to be, to have, to do (их значения как смысловых глаголов и функции как 

вспомогательных). 
Фонетика: 

Правила чтения. Звуки. Транскрипция. 

 

В том числе практических занятий 2 

1. Приветствие, прощание. 

2.Представление себя и других людей в официальной и неофициальной обстановке. 

2 

3 

Тема № 1.2 Семья. 

Семейные ценности 

Содержание учебного материала 6 ЛР 01, ЛР 04, ЛР 
05, ЛР 06, ЛР 

08,МР 01, МР 02, 

МР 06, МР 07, МР 

08, МР 09, ПРб 01, 

ПРб 02, ПРб 03 

Лексика: 

− лексика по теме (mother-in-low/nephew/stepmother, etc.); 

− личные, объектные и притяжательные местоимения. 

Грамматика: 

− местоимения личные, притяжательные, указательные, возвратные; 
- модальные глаголы и глаголы, выполняющие роль модальных. 

 

В том числе практических занятий 3 

1. Домашние обязанности. Отношение поколений в семье. 
2. Семейные традиции. Связь с предыдущими поколениями. 
3. Общение с друзьями и близкими. 

1 
1 
1 
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Тема № 1.3 Содержание учебного материала 6 ЛР 06, ЛР 08,МР 
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Внешность человека. 

Описание характера 

Лексика: 
- внешность человека (high: shot, medium high, tall/nose: hooked, crooked, etc.); 

- личные качества человека (confident, shy, successful etc.) 

- названия профессий (teacher, cook, businessman etc) 

Грамматика: 

- простое настоящее время (образование и функции в страдательном залоге; чтение и 

правописание окончаний, слова-маркеры времени); 
- степени сравнения прилагательных и их правописание; 

обороты to be going to и to be в настоящем времени. 

 02, МР 04, МР 07, 
МР 08, ПРб 01, ПРб 

02, ПРб 03 

В том числе практических занятий 3 

1. Описание внешности человека. 
2. Образование, национальность, качества личности. 
3. Описание характера. 

1 
1 
1 

Раздел 2. Иностранный язык для общих целей 61 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 
04, ЛР 05, ЛР 06, 

ЛР 07, ЛР 08, ЛР 

09, ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 12, МР 01, МР 

02, МР 03, МР 04, 

МР 05, 06, МР 07, 

МР 08, МР 09,ПРб 

01, ПРб 02, ПРб 03, 
ПРб 04 

Тема № 2.1 Описание 

жилища 

Содержание учебного материала 6 ЛР 02, ЛР 06, ЛР10, 
МР 06, МР 07, МР 

08, МР 09, ПРб 01, 

ПРб 02, ПРб 03, 

ПРб 04 

Лексика: 
− здания (attached house, apartment etc.); 

− комнаты (living-room, kitchen etc.); 

− обстановка (armchair, sofa, carpet etc.); 

− техника и оборудование (flat-screen TV, camera, computer etc.); 

− условия жизни (comfortable, close, nice etc.) 

Грамматика: 
− обороты to be going to и to be в будущем времени; 

− герундий; 

− глаголы с инфинитивом и герундием (like, love, hate, enjoy..); 

- предлоги места; 

- оборот there is/are; 
- неопределённые местоимения some/any/one и их производные. 

 

В том числе практических занятий 3 

1.Адрес проживания. Описание здания. Интерьер. 

2.Условия проживания. Бытовые услуги. 

3.Описание колледжа (здание, обстановка, условия жизни, техника, оборудование). 

Описание кабинета иностранного языка 

1 
1 

1 
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Тема № 2.2 Содержание учебного материала 6 ЛР 02, ЛР 04, ЛР 

Рабочий день и 

свободное время 

Лексика: 
− рутина (go to college, have breakfast, take a shower etc.); 

− наречия (always, never, rarely, sometimes etc.) 

Грамматика: 

− предлоги времени; 

− простое настоящее время и простое продолжительное время (их образование и 

функции в действительном и страдательном залоге; чтение и правописание окончаний); 
− глагол с инфинитивом; 

− сослагательное наклонение 
- love/like/enjoy + Infinitive/ing, типы вопросов, способы выражения будущего времени. 

 06, ЛР 10, МР 02, 
МР 04, МР 05, МР 

06, МР 07, МР 08, 

МР 09, ПРб 01, ПРб 

02, ПРб 03, ПРб 04 

В том числе практических занятий 3 

1. Рабочий день. 

2. Досуг. Хобби. Активный и пассивный отдых. 
3. Молодежные субкультуры и организации. 

1 

1 
1 

Тема № 2.3 

Городская и сельская 

жизнь. 

Содержание учебного материала 6 ЛР 02, ЛР 07, ЛР 
09, ЛР 10, ЛР 

11,МР 01, МР 02, 

МР 05, МР 06, МР 

07 ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
− предлоги направления (forward, past, opposite etc.); 

− места в городе (city centre, church, square etc.); 

− товары (juice, soap, milk, bread etc.); 

− виды магазинов и отделы в магазине (shopping mall, department store, dairy 

produce etc.) 

Грамматика: 

− модальные глаголы в этикетных формулах (Can/ may I help you?, Should you 

have any questions . . . , Should you need any further information . . . и др.); 
− специальные вопросы; 

− вопросительные предложения – формулы вежливости (Could you, please? Would 

you like? Shall I..?); 

− предлоги направления; 
- наречия, обозначающие направление. 

 

В том числе практических занятий 3 

1.Особенности проживания в городской и сельской местности. 

2.Инфраструктура. Как спросить и указать дорогу. 
3.Моя малая родина. 

1 

1 
1 

Тема № 2.4 Содержание учебного материала 4 ЛР 07, ЛР 10, ЛР 
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Покупки Лексика: 
− виды магазинов (department store, shopping moll etc); 

− товары (butter, sandwich a bottle of milk etc.) 

Грамматика: 
− существительные исчисляемые и неисчисляемые; 

− употребление слов many, much, a lot of, little, few, a few с существительными; 

− артикли: определенный, неопределенный, нулевой; 

− чтение артиклей; 
− арифметические действия и вычисления. 

 11, МР 01, МР 02, 

МР 03, МР 04, МР 

05, МР 07, МР 08, 

МР 09,ПРб 01, ПРб 

02, ПРб 03, ПРб 04 

 В том числе практических занятий 2  
1. Виды магазинов. Ассортимент товаров. 
2. Совершение покупок. 

1 
1 

Тема № 2.5 

Еда 

Содержание учебного материала 6 ЛР 07, ЛР 10, ЛР 
11,МР 01, 02, 03, 

04, 05, 07, 08, 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
- еда (egg, pizza, meat etc); 

- способы приготовления пищи (boil, mix, cut, roast etc); 

- дроби (1/12: one-twelfth) 

Грамматика: 

− образование множественного числа с помощью внешней и внутренней флексии; 

− множественное число существительных, заимствованных из греческого и 

латинского языков; 

− существительные, имеющие одну форму для единственного и множественного 

числа; 
− чтение и правописание окончаний. 

 

В том числе практических занятий 3 

1. Способы приготовления пищи. 
2. Традиции питания. В кафе, в ресторане, в столовой. 

3.Еда полезная и вредная. 

1 
1 
1 

Тема № 2.6 

Здоровье и спорт 

Содержание учебного материала 7 ЛР 02, ЛР 05, ЛР 

10, ЛР11, ЛР12, МР 
01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 

06, МР 07, МР 08, 

МР 09,ПРб 01, ПРб 

02, ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 

− лексика по теме (healthy-unhealthy, parts of body); 

− правильное питание (diet, protein etc.); 

− названия видов спорта (football, yoga, rowing, etc.); 

-лексика по теме (running nose, catch a cold, etc.). 

Грамматика: 

− простое прошедшее время (образование и функции в действительном и 

страдательном залоге. Чтение и правописание окончаний в настоящем и прошедшем 

времени. Слова — маркеры времени) 

− правильные и неправильные глаголы 

− условные предложения I, II, III типов; 
− прямая речь. 

 

В том числе практических занятий 4 
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1.Здоровый образ жизни. 

2.Физическая культура и спорт. 

3. Занятия физической культуры. 
4. Посещение врача. 

1 
1 

1 
1 

Тема № 2.7 

Путешествия 

Содержание учебного материала 6 ЛР 02, ЛР 07, ЛР 
09, ЛР 10, ЛР11,МР 

01, МР 02, МР 05, 

МР 06, МР 07,ПРб 

01, ПРб 02, ПРб 03, 

Лексика: 
− виды путешествий (travelling by plane, by train etc.); 

- виды транспорта (bus, car, plane etc.) 

Грамматика: 

 

 − настоящее совершенное действие (образование и функции в действительном и 

страдательном залоге; слова — маркеры времени); 
− инфинитив, его формы; 

− неопределенные местоимения; 

− образование степеней сравнения наречий; 
− наречия места. 

 ПРб 04 

В том числе практических занятий 3 

1. Экскурсии. Путешествия. Правила этикета в разных странах. 
2. Средства передвижения, транспорт. 
3. Достопримечательности. 

1 
1 
1 

Тема № 2.8 

Российская 

Федерация 

Содержание учебного материала 7 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 

04, ЛР 05, ЛР 06, 

ЛР 10,МР 02, МР 

03, МР 04, МР 05, 

МР 06, МР 07, МР 

08, МР 09,ПРб 01, 

ПРб 02, ПРб 03, 

ПРб 04 

Лексика: 

− государственное устройство (government, president etc.); 

- погода и климат (wet, mild, variable etc.). 

Грамматика: 

− сравнительные обороты than, as…as, not so … as; 

− условные предложения в официальной речи (It would be highly appreciated if you 

could/can); 

− пассивный залог; 
- used to +the Infinitive structure. 

 

В том числе практических занятий 4 

1. Географическое положение, климат, население. 

2. Национальные символы. Политическое и экономическое устройство. 

3.Основные достопримечательности. Москва – столица России. 
4. Мой город. 

1 

1 

1 
1 

Тема № 2.9 Содержание учебного материала 7 ЛР 02, ЛР 06, ЛР 
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Страны изучаемого 
языка 

Лексика: 
− государственное устройство (government, president, Chamber of parliament etc.); 

− погода и климат (wet, mild, variable etc); 

− экономика (gross domestic product, machinery, income etc.); 

-достопримечательности (sights, Tower Bridge, Big Ben, Tower etc) 

Грамматика: 

− артикли с географическими названиями; 
− косвенная речь; 

− прошедшее совершенное действие (образование и функции в действительном и 

страдательном залоге; слова — маркеры времени). 

 07, ЛР 08, ЛР 

10,МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 

06, МР 07, МР 08, 

МР 09,ПРб 01, ПРб 

02, ПРб 03, ПРб 04 

ПРу 03 

В том числе практических занятий 4 

1. Великобритания (географическое положение, климат, население; национальные 

символы; политическое и экономическое устройство). 
2. Великобритания (крупные города, достопримечательности). 

1 
1 

 3. США (географическое положение, климат, население; национальные символы; 

политическое и экономическое устройство). 
4. США (крупные города, достопримечательности). 

1 

 
1 

 

Тема 2.10. 

Традиции России и 

англоговорящих 

стран 

Содержание учебного материала 7 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 
04, ЛР 05, ЛР 06, 

ЛР 07, ЛР 08, ЛР 

09, ЛР 11, МР 01, 

МР 02, МР 03, МР 

04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
− количественные и порядковые числительные; 

− обозначение годов, дат, времени, периодов; 

- месяцы, дни недели. 

Грамматика: 
− предлоги времени; 

− числительные количественные и порядковые; 

− обозначение годов, дат, времени, периодов; 

− прошедшее продолжительное действие (образование и функции в 

действительном и страдательном залоге; слова — маркеры времени). 

 

В том числе практических занятий 4 

1.Обычаи народов России и англоговорящих стран. 

2.Традиции народов России. 

3.Традиции народов англоговорящих стран. 

4.Поверья народов России и англоговорящих стран. 

1 
1 

1 
1 

Профессионально ориентированное содержание 

Раздел 3. Иностранный язык для специальных целей 30 ЛР 01, 02, 04, 05, 
06, 07, 08, 09, 11, 

МР 01, 02, 03, 04, 

05, 06, 07, 08, 09 

ПРб 01, ПРб 02, 
ПРб 03, ПРб 04 
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Тема 3.1 Обучение в 

колледже 

Содержание учебного материала 4 ЛР 04, ЛР 05, ЛР 
07, ЛР 09, МР 01, 

МР 02, МР 03, МР 

04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

09ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика: 

- грамматические структуры, типичные для научно-популярных текстов. 

 

В том числе практических занятий 2 

1. Современный колледж. 
2. Особенности подготовки по профессии/специальности. 

1 
1 

Тема 3.2 Научно- 

технический 

прогресс 

Содержание учебного материала 9 ЛР 04, ЛР 09, МР 
01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 

07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
- виды наук (science, physics, chemistry and etc.) 

- профессионально ориентированная лексика. 

Грамматика: 

страдательный залог, грамматические структуры предложений, типичные для научно- 

популярного стиля. 

 

 В том числе практических занятий 5  
1. Достижения науки. 

2. Отраслевые выставки 

3. Технологии в профессиональной деятельности. 

4. Современные компьютерные технологии в промышленности. 
5. Технический прогресс. 

1 

1 

1 

1 
1 

Тема 3.2 

Промышленные 

технологии 

Содержание учебного материала 7 ЛР 04, ЛР 09, МР 
01, МР 02, МР 03, 

МР 04, МР 05, МР 

07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
- машины и механизмы (machinery, enginery, equipment etc.) 

- промышленное оборудование (industrial equipment, machine tools, bench etc.) 

Грамматика: 
- грамматические структуры, типичные для научно-популярных текстов. 

 

В том числе практических занятий 4 

1. Машины и механизмы. 

2.Промышленное оборудование. 
3. Работа на производстве. 
4. Конкурсы профессионального мастерства WorldSkills 

1 
1 

1 
1 

Тема 3.4 

Известные ученые 

Содержание учебного материала 5 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 
04, ЛР 05, ЛР 06, 

ЛР 07, ЛР 08, ЛР 

09, ЛР 11, МР 01, 

МР 02, МР 03, МР 

04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

Лексика: 
- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика: 
- грамматические конструкции типичные для научно-популярного стиля. 

 

В том числе практических занятий 3 
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1. Технические науки 
2. Известные ученые и их открытия. 
3. Нобелевские лауреаты. 

1 
1 
1 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Тема 3.5 

Профессиональные 

требования 

Содержание учебного материала 5 ЛР 01, ЛР 02, ЛР 
04, ЛР 05, ЛР 06, 

ЛР 07, ЛР 08, ЛР 

09, ЛР 11,МР 01, 

МР 02, МР 03, МР 

04, МР 05, МР 06, 

МР 07, МР 08, МР 

09,ПРб 01, ПРб 02, 

ПРб 03, ПРб 04 

Лексика: 
- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика: 
-герундий, инфинитив. 

 

В том числе практических занятий 2 

1. Специфика работы по профессии/специальности. 
2. Основные принципы деятельности по профессии/специальности. 

1 
1 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  

Всего: 114  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

учебный кабинет «Английского языка», 

оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Биболетова М.З. Английский с удовольствием. 10 класс. Учебник. ФГОС ФП / М.З. Биболетова, Е.Е. 

Бабушис, Н.Д. Снежко. – Москва: Просвещение, 2020. – 216 с. – ISBN: 978-5-358-20853-7. – 

2. Биболетова М.З. Английский с удовольствием. 11 класс. Учебник. ФГОС ФП / М.З. Биболетова, Е.Е. 

Бабушис, Н.Д. Снежко. – Москва: Просвещение, 2019. – 216 с. – ISBN: 978-5-358-17772-7. – 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Латина, С. В. Английский язык для строителей (B1–B2) : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / С. В. Латина. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. 

— 174 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15174-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491038 (дата обращения: 20.02.2022). 

2. Английский язык для академических целей. English for Academic Purposes : учебное пособие для 

вузов /       Т. А. Барановская,       А. В. Захарова,      Т. Б. Поспелова,      Ю. А. Суворова ;       под      редакцией 

Т. А. Барановской. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 220 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-13839-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/489787 (дата обращения: 19.02.2022). 

3. Английский язык для изучающих биотехнологии и общественное питание (A2-B2) : учебное пособие 

для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова [и др.] ; под редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 217 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12263-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/455142 (дата обращения: 20.02.2022). 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Cambridge Dictionaries Online. - URL:http://dictionary.cambridge.or (дата обращения: 11.02.2022). – 

Текст: электронный. 

2. Macmillan Dictionary с возможностью прослушать произношение слов: [сайт]. – Macmillan Education 

Limited, 2009-2020 – URL: www.macmillandictionary.com (дата обращения: 08.02.2022) – Текст: электронный. 

3. News in Levels. World news for students of English: [сайт]. – URL: https://www.newsinlevels.com (дата 

обращения: 06.02.2022) – Текст: электронный 
 

 

https://urait.ru/bcode/489787
http://dictionary.cambridge.or/
http://www.macmillandictionary.com/
http://www.newsinlevels.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Предметные результаты 

обучения 

Методы оценки 

ПРб 01 -письменный/устный опрос (монологические и диалогические 

высказывания по темам, сообщения-презентации); 
- оценка заданий для самостоятельной работы; 
- письменные/устные диктанты; 

- выполнение домашних заданий проблемного характера. 

ПРб 02 - письменный/устный опрос (монологические и диалогические 

высказывания по темам, решение кейсов на основе прочитанных текстов, 

составление англо-русского терминологического словаря, сообщения- 

презентации); 
-тестирование; 

- оценка результатов самостоятельной работы (докладов, проектов, 

учебных исследований и т.д.). 

- онлайн оценивание: https://docs.google.com/ https://learningapps.org/ 

https://puzzle-english.com/ https://www.britishcouncil.ru/ 
- выполнение домашних заданий проблемного характера. 

ПРб 03 - письменный/устный опрос (монологические и диалогические 

высказывания по темам, решение кейсов на основе прочитанных текстов, 

составление англо-русского терминологического словаря, сообщения- 

презентации); 
- письма личного характера; 

- анкета/заявление; 

-тестирование; 
- творческие задания. 

ПРб 04 - оценка результатов самостоятельной работы (докладов, проектов, 

учебных исследований и т.д.); 

- написание энциклопедической или справочной статьи о родном городе по 

предложенному шаблону; 
- составление резюме. 

 

https://www.britishcouncil.ru/
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Приложение 7.7 Рабочая программа учебного предмета ОУП 07. Математика 

Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 

№ от . .2023 г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

 

ОУП 07. Математика 

 

 
Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Направленность программы – Естественно-научный 

профиль 

 

 

 

База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 
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1. 1. Паспорт программы учебного предмета 

 
1.1. Область применения программы учебного предмета: 

Учебный   предмет    «Математика»    является    частью    обязательной    предметной    области 

«Математика», изучается в общеобразовательном цикле учебного плана, с учетом ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебный предмет имеет межпредметную связь с дисциплинами общеобразовательного и 

профессионального цикла, а также междисциплинарными курсами (МДК) профессионального цикла. 
Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание Учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета: 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и 

конкретизированные 

результаты с учетом 
специфики предмета 

Математика 

Понятие УУД 

Личностные результаты 

- ЛР2: Проявляющий активную 

гражданскую     позицию, 

демонстрирующий 

приверженность   принципам 

честности,   порядочности, 

открытости,   экономически 

активный и участвующий в 

студенческом      и 

территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующий и 

участвующий 

в деятельности общественных 

организаций; 

- гражданственность, 

гражданская позиция 

активного и 

ответственного  члена 

российского  общества, 

осознающего   свои 

конституционные права 

и обязанности, 

уважающего закон и 

правопорядок, осознанно 

принимающего 

традиционные 

национальные    и 

общечеловеческие 

гуманистические   и 

демократические 

ценности, готового к 
участию в общественной 

жизни; 

Осознает 

общечеловеческие 

гуманистические  и 

демократические 

ценности,  свои 

конституционные права 

и обязанности. Понимает 

ценности соблюдения 

закона и правопорядка 

- ЛР4: Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

людям труда, осознающий 

ценность собственного 

труда. 

Стремящийся 

к 

формированию в сетевой среде 

личностно и 

профессионального 

конструктивного «цифрового 
следа»; 

- осознание смысла 

обучения и его роли в 

формировании 

собственного 

мировоззрения. 

- понимание роли 

общественных наук и 

применение этих знаний 

в будущей 

профессиональной 

деятельности 
операционного логиста. 

Понимает роль 

общественных наук и 

применяет полученные 

знания в жизни. 
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личности 

человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

коллективной  работе, 

сотрудничеству  в 

образовательной, 

общественно полезной, 

учебно- 

исследовательской, 

проектной и других 

видах деятельности. 

выполнения командных 

заданий. 

-ЛР12:  Принимающий 

семейные ценности, готовый к 

созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со 

своими детьми и их 

финансового содержания 

- осознание 

непрерывности 

образования    и 

готовность продолжить 

профессиональное 

образование  на более 

высоком уровне. 

Формирует готовность к 

продолжению 

образования  и 

повышению 

квалификации  в 

избранной 

профессиональной 

деятельности  и 

объективно осознает 

роль естественных наук 
в этом 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 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 определять 

цели, составлять планы 

деятельности и 

определять средства 

необходимые для их 

реализации. 

Выбирает путь 

достижения  цели. 

Оценивает способы и 

находит ресурсы, 

необходимые   для 

достижения цели. 

МР9 владение навыками 

познавательной рефлексии как 

осознания  совершаемых 

действий и мыслительных 

процессов, их результатов и 

оснований, границ своего 

знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств 
их достижения. 

- умение оценивать свои 

учебные  достижения, 

поведение, черты своей 

личности   с учетом 

мнения других людей, в 

том числе  для 

корректировки 

собственного поведения 

Оценивает 

представленные 

варианты ответов. 

Познавательные 

- ЛР7: 

Осознающий приоритетную 
ценность 

- осуществление деловой 

коммуникации. 
- готовность к 

Умеет выстраивать 

взаимоотношения в 

рабочей группе во время 
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МР3 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; 

- умение искать и 

находить обобщенные 

способы решения задач, 

применение основных 

методов  познания 

(наблюдение, описание) 

для организации учебно- 

исследовательской и 

проектной деятельности 

с использованием 
информационно- 

Искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

задачи. 

 коммуникативных 
технологий. 

 

МР4 готовность и 

способность к самостоятельной 

информационно- 

познавательной  деятельности, 

владение навыками получения 

необходимой информации из 

словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных 

источниках    информации, 

критически  оценивать и 

интерпретировать информацию, 
получаемую из различных 

источников; 

- умение искать и 

находить информацию в 

различных источниках. 

Искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

МР7 умение 

самостоятельно оценивать и 

принимать   решения, 

определяющие  стратегию 

поведения, с  учетом 

гражданских и нравственных 

ценностей 

- умение объяснять 

явления и  процессы 

социальной 

действительности  с 

научных    позиций, 

рассматривать    их 

комплексно в контексте 

сложившихся реалий и 
возможных перспектив. 

Определять сущность 

характеристик изучаемого 

объекта. 

Коммуникативные 

МР2 умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в 

процессе  совместной 

деятельности, учитывать 

позиции    других    участников 

деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- умение выстраивать 

деловую коммуникацию 

в процессе коллективной 

деятельности. 

Взаимодействие в 

коллективе. 

МР8 владение 

языковыми средствами - умение 

ясно, логично и точно излагать 

свою  точку  зрения, 

использовать адекватные 

языковые средства; 

- овладение различными 

видами публичных 

выступлений  и 

следовании эстетическим 

нормам и правилам 

ведения диалога. Умение 

публично представлять 

результаты собственного 
исследования. 

Умение логично, 

аргументировано 

представлять выполненное 

задание. 

Предметные 
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ПР1 сформированность представлений о математике как  части мировой культуры и о месте 

математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом языке явлений 
реального мира; 

ПР2 сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 
понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

ПР3 владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить 
доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

ПР4 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 

ПР5 сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического 
анализа; 

ПР6 владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их 

основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, моделях и в реальном 

мире геометрические фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур и формул 
для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

ПР7 сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных 
величин; 

ПР8 владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач; 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 240 часа 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 230 часа. 
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2. Структура и содержание учебного предмета 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 240 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 230 

в том числе:  

лекции, уроки 110 

практические занятия 120 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация - экзамен 6 

 
2.2. Тематический план и содержание учебного предмета «Математика» 

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 

Тема раздела 

(или тема раздела и темы уроков) 

Реализации 

воспитательного 

потенциала урока 

(виды и формы 
деятельности)* 

 

Количество 

часов 

Введение  2 

Тема 1. Развитие понятия о числе  14 

Тема 2. Корни, степени и логарифмы.  32 

Тема 3. Основы тригонометрии. Тригонометрические 
функции. 

 30 

Тема 4. Прямые и плоскости в пространстве.  14 

Тема 5. Многогранники.  18 

Тема 6. Координаты и векторы.  14 

Тема 7. Тела и поверхности вращения.  18 

Тема 8. Начала математического анализа.  26 

Тема 9. Измерения в геометрии.  12 

Тема 10. Элементы комбинаторики.  8 

Тема 11. Элементы теории вероятностей. Элементы 
математической статистики. 

 14 

Тема 12. Уравнения и неравенства.  26 

Решение упражнений для подготовки к экзамену  4 

Консультации  4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  6 

Всего  240 
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Тематический план и содержание учебного предмета ОУП 03. Математика 

Наименование 

разделов и тем 

 Содержание учебного материала, практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся. 

Объем 

часов 

Коды 

результатов, 

формировани 

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1  2 3 4 

Введение 1/2 Математика в   науке,   технике,   экономике,   информационных   технологиях   и   практической 

деятельности. Цели и задачи изучения математики в учреждениях начального и среднего 

профессионального образования. Вводный контроль. 

2 ЛР2; ПР1; МР4 

Тема 1. 

Развитие понятия о 

числе 

 Содержание учебного материала: 12 ЛР4; ПР7; МР9 

3/ 
4 

Целые и рациональные числа. 

5/ 
6 

Действительные числа. Приближенные вычисления. Приближённое значение величины и 

погрешности приближений. 

7/ 
8 

Комплексные числа 

 Практические занятия 8 

9/ 
10 

Практическое занятие №1 Целые и рациональные числа.  

1 
1/12 

Практическое занятие №2 Действительные числа. 

1 
3/14 

Практическое занятие №3 Приближённые вычисления. 

1 
5/16 

Практическое занятие №4 «Развитие понятия о числе» 

1 
7/18 

Контрольная работа по теме 1: «Развитие понятия о числе» 2 

Тема 2. 

Корни, степени и 

логарифмы. 

 Содержание учебного материала: 32 ЛР12; ПР3; 

МР8 1 
9/20 

Корни натуральной степени из числа и их свойства.  

2 
1/22 

Степени с рациональным и действительным показателями, их свойства. 
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2 
3/24 

Показательная функция, ее свойства и график 

 2 
5/26 

Показательные уравнения и неравенства   

2 
7/28 

Логарифм. Основное логарифмическое тождество. Свойство логарифмов. 

2 
9/30 

Логарифмическая функция, ее свойства и график 

3 
1/32 

Логарифмические уравнения и неравенства 

 Практические занятия 16 

3 
3/34 

Практическое занятие №5 Решение задач на применение свойств степени для 
преобразования выражений и вычислений. 

 

3 

5/36 
Практическое занятие №6 Решение задач на преобразование числовых и буквенных 

выражений, содержащих корни и степени 

 

3 
7/38 

Практическое занятие №7 Построение графиков показательных функций. 

3 
9/40 

Практическое занятие №8 Решение показательных уравнений и неравенств. 

4 
1/42 

Практическое занятие №9 Преобразование и вычисление значений логарифмических выражений. 

4 
3/44 

Практическое занятие №10 Построение графиков логарифмических функций. 

4 
5/46 

Практическое занятие №11 Решение логарифмических уравнений и неравенств. 

4 
7/48 

Практическое занятие №12 Решение упражнений по теме: Корни, степени, логарифмы  

4 
9/50 

Контрольная работа по теме 2: «Корни, степени и логарифмы». 2 

Тема 3. 

Основы 

тригонометрии. 

Тригонометрическ 

ие функции. 

 Содержание учебного материала: 30 ЛР7; ПР3; МР4 

5 

1/52 
Радианная мера угла. Понятие числовой окружности, положительного и отрицательного 

направления ее обхода. Вращательное движение. Понятие синуса, косинуса, тангенса, котангенса 
произвольного угла. 

 

5 
3/54 

Основные тригонометрические тождества. Зависимость между синусом, косинусом, 
тангенсом и котангенсом одного и того же угла 
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5 
5/56 

Формулы сложения 

5 Синус и косинус двойного угла. Формулы половинного угла. 

 7/58    

5 
9/60 

Формулы приведения 

6 
1/62 

Тригонометрические функции. Свойства и график. 

6 
3/64 

Арксинус, арккосинус, арктангенс числа. Простейшие тригонометрические уравнения. Простейшие 

тригонометрические неравенства. 
 Практические занятия 14 

6 
5/66 

Практическое занятие №13 Задачи на перевод градусной меры в радианную и обратно. 
Решение задач на применение основных тригонометрических тождеств 

 

6 
7/68 

Практическое занятие №14 Решение задач на преобразование тригонометрических 
выражений с использованием известных формул 

6 
9/70 

Практическое занятие №15 Решение задач на преобразование тригонометрических 

выражений с использованием известных формул 

7 

1/72 

Практическое занятие №16 Построение графиков тригонометрических функций 

7 
3/74 

Практическое занятие №17 Решение простейших тригонометрических уравнений 

7 
5/76 

Практическое занятие №18 Решение простейших тригонометрических неравенств 

7 
7/78 

Практическое занятие №19 Решение упражнений по теме: «Основы тригонометрии. 
Тригонометрические функции” 

 

7 

9/80 
Контрольная работа по теме 3: «Основы тригонометрии. Тригонометрические 

функции» 

2 

Тема 4. Прямые и 

плоскости в 

пространстве 

 Содержание учебного материала: 14 ЛР4; ПР7; МР9 

8 
1/82 

Основные понятия: точка, прямая и плоскость. Аксиомы стереометрии. Параллельные прямые в 
пространстве. Параллельность трех прямых. Параллельность прямой и плоскости 

 

8 
3/84 

Скрещивающиеся прямые. Угол между прямыми. Перпендикулярные прямые в пространстве. 

Параллельные прямые, перпендикулярные к плоскости. Признак перпендикулярности прямой и 
плоскости. Двугранный угол. 



633 
 

8 
5/86 

Параллельные плоскости, свойства параллельных плоскостей. Перпендикулярность двух плоскостей 

8 Геометрические преобразования пространства: параллельный перенос, симметрия относительно 

 7/88 плоскости. Параллельное проектирование. Площадь ортогональной проекции. Изображение 
пространственных фигур 

  

 Практические занятия 4 

8 
9/90 

Практическое занятие №20 Решение задач по теме Прямые и плоскости в пространстве  

9 
1/92 

Практическое занятие №21 Решение задач по теме Прямые и плоскости в пространстве 

9 
3/94 

Контрольная работа по теме 4: «Прямые и плоскости в пространстве» 2 

Тема 5. 

Многогранники. 

 Содержание учебного материала: 18 ЛР12; ПР5; 

МР2 
9 

5/96 

Вершины, ребра, грани многогранника. Развертка. Многогранные углы. Выпуклые 

многогранники. Теорема Эйлера. Представление о правильных многогранниках (тетраэдр, куб, 

октаэдр, додекаэдр и икосаэдр). 

 

9 
7/98 

Призма. Прямая и наклонная призма. Правильная призма. Параллелепипед. Куб 

9 
9/100 

Пирамида. Правильная пирамида. Усеченная пирамида. Тетраэдр. 

1 
01/102 

Симметрии в кубе, параллелепипеде, призме и пирамиде. Сечения куба, призмы и пирамиды. 

 В том числе практические занятия 8 

1 
03/104 

Практическое занятие №22 Решение задач по теме: Параллелепипед и куб  

1 
05/106 

Практическое занятие №23 Решение задач по теме: Призма. 

1 
07/108 

Практическое занятие №24 Решение задач по теме: Пирамида. Правильная пирамида. 

1 
09/110 

Практическое занятие №25 Решение задач по теме: Многогранники 

1 
11/112 

Контрольная работа по теме Многогранники 2 

Тема 6.  Содержание учебного материала: 14 ПР1;ПР8; МР9; 
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Координаты и 

векторы. 

1 
13/114 

Векторы. Модуль вектора. Равенство векторов. Действия над векторами  МР2 

1 
15/116 

Прямоугольная (декартова) система координат в пространстве. Проекция вектора на ось. 
Координаты вектора.   Формула расстояния между двумя точками. Угол между двумя векторами. 

  Скалярное произведение векторов.   
 Практические занятия 8 

1 
17/118 

Практическое занятие №26 Решение задач по теме: Действия над векторами. Разложение 
вектора по направлениям 

 

1 
19/120 

Практическое занятие №27 Решение задач по теме: Координаты вектора. Модуль вектора. 
Угол между векторами 

1 
21/122 

Практическое занятие №28 Использование координат и векторов при решении 
математических и прикладных задач. 

1 
23/124 

Практическое занятие №29 Решение задач по теме Вектор. Координаты векторов 

1 
25/126 

Контрольная работа по теме 6: «Координаты и векторы» 2 

Тема 7. 

Тела и поверхности 

вращения 

 Содержание учебного материала: 18 ЛР2; ПР5; ПР2; 

МР3; МР8 1 
27/128 

Цилиндр. Элементы цилиндра. Сечения цилиндра. Площадь боковой и полной поверхности 

цилиндра 
 

1 
29/130 

Конус. Усеченный конус. Элементы конуса. Сечения конуса. Площадь боковой и полной 
поверхности конуса 

1 
31/132 

Шар и сфера. Элементы. Сечения. Площадь поверхности. Касательная плоскость к сфере. 

 Практические занятия: 10 

1 
33/134 

Практическое занятие №30 Решение задач по теме: Цилиндр  

1 
35/136 

Практическое занятие №31 Решение задач по теме: Цилиндр 

1 
37/138 

Практическое занятие №32 Решение задач по теме: Конус 

1 
39/140 

Практическое занятие №33 Решение задач по теме: Конус 

1 
41/142 

Практическое занятие №34 Решение задач по теме: Шар и сфера 

1 
43/144 

Контрольная работа по теме 7: «Тела и поверхности вращения» 2 
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Тема 8. 

Начала 

математического 

анализа. 

 Содержание учебного материала: 26 ЛР7; ЛР7; ПР5; 

МР1; МР3 
1 
45/146 

Последовательности. Способы задания и свойства числовых последовательностей. Понятие о 

пределе последовательности. Понятие о производной функции. Геометрический и физический 
смысл производной. 

 

 

 1 
47/148 

Формулы дифференцирования. Правила дифференцирования функций. (Производные суммы, 
разности, произведения, частные.) Нахождение производных простейших функций. 

  

1 
49/150 

Применение производной к исследованию функций и построению графиков. Уравнение 
касательной к графику функции. 

1 
51/152 

Первообразная и интеграл. Применение определенного интеграла для нахождения площади 

криволинейной трапеции. Формула Ньютона-Лейбница. Примеры применения интеграла в физике и 
геометрии 

 Практические занятия: 16 

1 
53/154 

Практическое занятие №35 Решение упражнений на вычисление производных функций  

1 
55/156 

Практическое занятие №36 Решение упражнений на вычисление производных функций 

1 
57/158 

Практическое занятие №37 Применение производной к исследованию функций и построению 
графиков. 

1 
59/160 

Практическое занятие №38 Применение производной к исследованию функций и построению 
графиков. 

1 
61/162 

Практическое занятие №39 Уравнение касательной к графику функции. 

1 
63/164 

Практическое занятие №40 Решение задач по теме: Первообразная и интеграл 

1 
65/166 

Практическое занятие №41 Применение определенного интеграла для нахождения площади 
криволинейной трапеции. Формула Ньютона-Лейбница 

1 
67/168 

Практическое занятие №42 Решение упражнений по теме: Производная. Интеграл 

1 
69/170 

Контрольная работа по теме: Начала математического анализа. 2 

Тема 9. Измерения 

в геометрии. 

 Содержание учебного материала: 12 ПР3;ПР2; МР4; 

МР7 1 
71/172 

Объем и его измерение. Формулы объёма куба, прямоугольного параллелепипеда, призмы, 
цилиндра. 

 

1 
73/174 

Формулы объема пирамиды и конуса. Формулы объема шара  
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 Практические занятия: 6 

1 
75/176 

Практическое занятие №43 Решение задач на вычисление объемов геометрических тел  

1 
77/178 

Практическое занятие №44 Решение задач на вычисление объемов геометрических тел  

 1 
79/180 

Практическое занятие №45 Подобие тел. Отношения площадей поверхностей и объемов 
подобных тел. 

  

1 
81/182 

Контрольная работа по теме: Измерения в геометрии 2 

Тема 10. Элементы 

комбинаторики 

 Содержание учебного материала: 8 ЛР4; 

ЛР7;ПР1;ПР8; 

ПР3; МР9; 

МР2; МР1 

1 
83/184 

Основные понятия комбинаторики. Перестановки, размещения, сочетания  

1 
85/186 

Формула бинома Ньютона. Свойства биноминальных коэффициентов. Треугольник Паскаля.  

 Практические занятия 4 

1 
87/188 

Практическое занятие №46 Задачи на подсчет числа размещений, перестановок, сочетаний.  

1 
89/190 

Практическое занятие №47 Задачи на подсчет числа размещений, перестановок, сочетаний.  

Тема 11. 

Элементы теории 

вероятностей. 

Элементы 

математической 

статистики. 

 Содержание учебного материала: 14 ЛР2; ЛР12; 

ПР2; ПР5; ПР3; 

МР7; МР4; 

МР1 

1 
91/192 

Элементы теории вероятностей. Событие, вероятность события, сложение и умножение 
вероятностей. Понятие о независимости событий. 

 

1 
93/194 

Дискретная случайная величина, закон ее распределения. Числовые характеристики 

дискретной случайной величины. Понятие о законе больших чисел. 
 

1 
95/196 

Элементы математической статистики. Представление данных (таблицы, диаграммы, 

графики), генеральная совокупность, выборка, среднее арифметическое, медиана. 
 

 Практические занятия: 6 

1 
97/198 

Практическое занятие №48 Решение задач на подсчет вероятности события  

1 
99/200 

Практическое занятие №49 Решение задач статистики  

2 
01/202 

Практическое занятие №50 Решение задач по теме Элементы комбинаторики, теории 
вероятностей и математической статистики 

 

2 
03/204 

Контрольная работа по теме: Элементы комбинаторики, теории вероятностей и 

математической статистики 

2 

Тема 12.  Содержание учебного материала: 26 ПР2; ПР5; 
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Уравнения и 

неравенства. 

2 
05/206 

Рациональные и иррациональные уравнения и их системы. Основные приемы их решения. 

Использование свойств и графиков функций при решении уравнений. Изображение на координатной 

плоскости множества решений уравнений. 

 ПР3; МР7; 

МР2; МР4 

2 
07/208 

Рациональные и иррациональные неравенства. Основные приемы их решения. Использование 
свойств и графиков функций при решении неравенств. Метод интервалов. 

 

 2 
09/210 

Показательные уравнения, неравенства и их системы. Основные приемы их решения.   

2 
11/212 

Тригонометрические уравнения, неравенства и их системы. Основные приемы их решения.  

 Практические занятия: 16 

2 
13/214 

Практическое занятие №51 Решение рациональных уравнений различными методами 

(разложение на множители, введение новых неизвестных, подстановка, графический метод) 
 

2 
15/216 

Практическое занятие №52 Решение иррациональных уравнений различными методами 
(разложение на множители, введение новых неизвестных, подстановка, графический метод) 

 

2 
17/218 

Практическое занятие №53 Решение показательных уравнений различными методами 
(разложение на множители, введение новых неизвестных, подстановка, графический метод) 

 

2 
19/220 

Практическое занятие №54 Решение тригонометрических уравнений различными методами 
(разложение на множители, введение новых неизвестных, подстановка, графический метод) 

 

2 
21/222 

Практическое занятие №55 Решение неравенств. Основные приемы решения. Использование 
свойств и графиков функций при решении неравенств. Метод интервалов. 

 

2 
23/224 

Практическое занятие №56 Решение неравенств. Основные приемы решения. Использование 
свойств и графиков функций при решении неравенств. Метод интервалов. 

 

2 
25/226 

Практическое занятие №57 Уравнения и неравенства с двумя переменными. Изображение на 
координатной плоскости множества решений уравнений и неравенств с двумя переменными. 

 

2 
27/228 

Практическое занятие №58 Системы уравнений. Изображение на координатной плоскости 
множества решений систем с двумя переменными. 

 

2 
29/230 

Контрольная работа по теме: Уравнения и неравенства 2 

  Практические занятия: 4 ЛР2; ЛР7; 

МР1; МР8; 

ПР5; ПР8 
2 

31/232 
Практическое занятие №59 Решение упражнений для подготовки к экзамену  

 

233/234 
Практическое занятие №60 Решение упражнений для подготовки к экзамену 

  Консультации 4  

  Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  
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  Всего: 240  
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2. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

учебный кабинет математики 
Оборудование кабинета: 

1. Посадочные места для обучающихся 

2. Рабочее место для преподавателя 

3. Учебно-наглядные пособия. 

4. Техническое оборудование (компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедийный проектор) 

5. Программное обеспечение: Microsoft Office 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

 

1. Башмаков М. И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 
2019. 

2. Башмаков М. И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования. — М., 2019. 

3. Алимов Ш. А., Ткачева М. В., Федорова Н. Е., Шабунин Н.И., Колягин Ю.М. Алгебра и 
начала математического анализа. 10-11 классы. Базовый и углубленный уровни. Учебник. ФГОС / Алимов Ш.А. и 
др - Москва: Просвещение, 2021.– 528 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Открытая Математика: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.mathematics.ru 

2. Образовательный портал для подготовки к экзаменам: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://reshuege.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

 

1. Алимов. Алгебра и начала анализа 10-11 класс Базовый и угл. уровень. (ФГОС) - М.: Просвещение, 2019 

г. 

2. Гусев В. А., Григорьев С. Г., Иволгина С. В. Математика для профессий и специальностей социально- 

экономического профиля: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2019. 

3. Колягин Ю. М., Ткачева М. В, Федерова Н. Е. и др. Математика: алгебра и начала математического 

анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный уровни). 10 класc / под ред. А. Б. 

Жижченко. — М., 2019. 

4. Колягин Ю. М., Ткачева М. В., Федерова Н. Е. и др. Математика: алгебра и начала математического 

http://www.mathematics.ru/
http://reshuege.ru/


640 
 

анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный уровни). 11 класс / под ред. А. Б. 

Жижченко. — М., 2019. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

 

3. ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий, контрольных работ, устных опросов, самостоятельных работ, а также в 

процессе выполнения студентами индивидуальных заданий, решений задач, выполнения представления данных 

(таблицы, диаграммы, графики) и написание докладов на предложенные темы. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 
1 2 

Знать: 

- о математике как о части мировой 

культуры и о месте математики в 

современной цивилизации, о способах 

описания на математическом языке явлений 

реального мира 

- Входящий контроль в форме контрольной 

работы. 
- Контрольная работа по теме: 

«Многогранники» 

- Практическое занятие «Применение формул 

объема» 

- Знание о математических понятиях как о 

важнейших математических

 моделях, позволяющих 

описывать и изучать разные процессы и 

явления; понимание возможности 

аксиоматического построения 

математических теорий; 

- Решение задач по теме «Примеры 

использования производной для нахождения 

наилучшего решения в прикладных задачах» 

- Решение задач по теме «Использование 

координат и векторов при решении 

математических и прикладных задач» 

- Контрольная работа по теме: «Элементы 

комбинаторики» 
- Устный опрос по теме: «Понятие о задачах 

математической статистики.» 

- Владение методами доказательств и 

алгоритмов решения; умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в 

ходе решения задач; 

- Контрольная работа по теме:” Корни, степени и 

логарифмы” 

- Практическое занятие Решение практических 

задач с применением вероятностных методов. 

- Решение задач на перебор вариантов. 

- Практическое занятие Применение формул 

объема. 

- Контрольная работа по теме: «Основы 

тригонометрии. Тригонометрические функции» 

- Индивидуальные задания по теме: 
«Применение определенного интеграла для 

нахождения площади криволинейной трапеции» 

- 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 

- Практическое занятие № 36 Решение 

уравнений и неравенств. 

- Практическое занятие Решение 

тригонометрических уравнений и неравенств. 

- Контрольная работа по теме: «Корни, степени и 

логарифмы» 
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мире геометрические фигуры; применение 

изученных свойств геометрических   фигур и 

формул для решения геометрических задач и задач 

с практическим содержанием 

- Практическое занятие Цилиндр и конус. 
- Практическое занятие Сфера и Шар. 

- Сформированность представлений о процессах и 

явлениях, имеющих вероятностный характер, о 

статистических закономерностях в реальном мире, 

об основных понятиях элементарной теории 

вероятностей; умений находить и оценивать 

вероятности наступления событий в простейших 

практических ситуациях и основные 
характеристики случайных величин; 

- Устный опрос по теме: «Элементы теории 

вероятностей. Событие, вероятность события, 

сложение и умножение вероятностей» 

- Индивидуальные задания на подсчет 

вероятности события 

- Владение навыками использования готовых 

компьютерных программ при решении задач 

Практическое занятие Построение графиков 

функций. 

- Представление данных (таблицы, 

диаграммы, графики), генеральная 

совокупность, выборка, среднее 
арифметическое, медиана. 

Умения: 

Умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства необходимые 

для их реализации. 

- Контрольная работа по теме: “Тела и 

поверхности вращения” 

- Практическое занятие Решение систем 

уравнений 

- Контрольная работа по теме: «Элементы 

комбинаторики» 
- Самостоятельная работа по теме: «Объем тел» 

Умение оценивать свои учебные достижения, 

поведение, черты своей личности с учетом мнения 

других людей, в том числе для корректировки 

собственного поведения 

- Практическое занятие Приближённые 

вычисления. 

- Устный опрос по теме: «Развитие понятия о 

числе» 

- Практическое занятие Применение формул 

объема. 

- Практическое занятие Исследование функций. 

- Практическое занятие Сечения 

многогранников. 

- Сформированность представлений об 

основных понятиях, идеях и методах

 математического 
анализа; 

- Контрольная работа по теме «Начала 

математического анализа» 

- Владение основными понятиями о плоских 

и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; 

сформированность умения 
распознавать на чертежах, моделях и в 
реальном 

- Контрольная работа по теме: “Прямые и 

плоскости в пространстве” 

- Контрольная работа «Измерения в 

геометрии» 
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Умение искать и находить обобщенные 

способы решения задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, описание) для 

организации учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

информационно-коммуникативных 
технологий. 

- Контрольная работа по теме: “Координаты и 

векторы” 
- Практическое занятие № 28 Шар и сфера. 

Умение искать и находить информацию в 

различных источниках. 

- Доклад по теме: «Примеры применения 

интеграла в физике и геометрии» 

- Доклад на тему «Понятие о задачах 

математической статистики» 

- Практическое занятие Графики 

тригонометрических функций. 

- Устный опрос по теме: «Математика в науке, 
технике, экономике, информационных 

технологиях и практической деятельности» 

Умение выстраивать деловую коммуникацию в 
процессе коллективной деятельности. 

- Задания по теме «Изображение 
пространственных фигур» 

 - Опрос по теме: «Представление о 

правильных многогранниках (тетраэдр, куб, 

октаэдр, додекаэдр и икосаэдр)» 

- Опрос по теме: «Формулы объёма куба, 

прямоугольного параллелепипеда, призмы, 

цилиндра» 

Овладение различными видами публичных 

выступлений и следовании эстетическим нормам 

и правилам ведения диалога. Умение публично 

представлять результаты собственного 

исследования. 

- Практическое занятие Степени, свойства 

степени. 

- Практическое занятие Разложение вектора по 

направлениям. 

- Практическое занятие Решение уравнений и 

неравенств. 

 

- Сформированность представлений о математике 

как части мировой культуры и о месте математики 

в современной цивилизации, о способах описания 

на математическом языке явлений реального мира 

- Опрос по теме: «Цели и задачи изучения 

математики в учреждениях начального и 

среднего профессионального образования» 

- Контрольная работа по теме: 
«Многогранники» 

- Практическое занятие «Применение формул 

объема» 
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- Понимание значимости математических понятий 

как важнейших математических моделей, 

позволяющих описывать и изучать разные 

процессы и явления; понимание возможности 

аксиоматического построения математических 

теорий; 

- Практическое занятие Действительные 

числа. 

- Контрольная работа по теме: «Корни, 

степени и логарифмы» 

- Контрольная работа по теме: «Основы 

тригонометрии. Тригонометрические 

функции» 

- Практическое занятие Построение графиков 

функций. 

- Практическое занятие Параллельность и 

перпендикулярность плоскостей. 
- Самостоятельная работа по теме: 

«Применение производной к исследованию 

функций и построению графиков» 

-    Овладение     методами     доказательств     и 

алгоритмов решения; умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе 

решения задач; 

- Контрольная работа по теме:” Корни, степени 
и логарифмы” 

- Практическое занятие № 35 Решение 

практических задач с применением 

вероятностных методов. 
- Решение задач на перебор вариантов. 

- Практическое занятие Применение формул 

объема. 

- Контрольная работа по теме: «Основы 

тригонометрии. Тригонометрические функции» 

- Индивидуальные задания по теме: 
«Применение определенного интеграла для 

нахождения площади криволинейной трапеции» 

- Умение владеть 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 

- Практическое занятие Решение уравнений и 

неравенств. 

- Практическое занятие Решение 

тригонометрических уравнений и неравенств. 

- Контрольная работа по теме: «Корни, 

степени и логарифмы» 
уравнений и неравенств  

- Сформированность представлений об основных 

понятиях, идеях и методах математического 

анализа; 

- Практическое занятие 

Последовательности 

- Практическое занятие Производные. 

Исследование функции 

- Практическое занятие Вторая 

производная. 

Умение владеть основными понятиями о плоских 

и пространственных геометрических фигурах, их 

основных свойствах; сформированность умения 

распознавать на чертежах, моделях и в реальном 

мире геометрические фигуры; применение 

изученных свойств геометрических фигур и 
формул для решения геометрических задач и задач 

с практическим содержанием 

- Практическое занятие 

Параллелепипед, куб. 

- Практическое занятие Сечения 

многогранников. 

- Практическое   занятие Пирамида. 

Правильная пирамида. 
- Практическое занятие Правильные 

многогранники. 
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- Сформированность представлений о процессах и 

явлениях, имеющих вероятностный характер, о 

статистических закономерностях в реальном мире, 

об основных понятиях элементарной теории 

вероятностей; умений находить и оценивать 

вероятности наступления событий в простейших 

практических ситуациях и основные 
характеристики случайных величин; 

- Контрольная работа по теме: 
«Элементы комбинаторики» 

- Устный опрос по теме: «Элементы теории 

вероятностей. Событие, вероятность события, 

сложение и умножение вероятностей» 

- Индивидуальные задания на подсчет 

вероятности события 

- Умение владеть навыками использования 

готовых компьютерных программ при решении 

задач 

Практическое занятие Построение графиков 

функций. 

- Представление данных (таблицы, 

диаграммы, графики), генеральная 
совокупность, выборка, среднее 

арифметическое, медиана. 
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Приложение 7.8 Рабочая программа учебного предмета ОУП 08Информатика  

Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 
«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 

№ от . .2023 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

                                                                               ОУП 08 Информатика 

                                                                               Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Направленность программы – Естественно-научный  

База приема – основное общее образование 

Форма обучения - Очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Информатика» (базовый уровень) является частью общеобразовательного цикла 

основной образовательной программы по выбору из обязательных предметных областей определенной ФГОС 

СОО с учетом профессиональной направленности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Содержание Учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 
Личностные результаты 

- ЛР5: Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа 

России 

- ЛР6: Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 
поддержке и волонтерских движениях 

- ЛР7: Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

- ЛР9: Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 
азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

- ЛР10: Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и 

конкретизированные результаты с 
учетом специфики предмета 

Информатика 

Понятие УУД 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 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 определять цели, 

составлять планы деятельности и 

определять средства необходимые 

для их реализации. 

Выбирает путь достижения 

цели. Оценивает способы и 

находит ресурсы, 

необходимые  для 

достижения цели. 
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МР 9 владение навыками 

познавательной рефлексии как 

осознания  совершаемых 

- умение оценивать свои учебные 

достижения, поведение, черты 

своей личности с учетом мнения 

Оценивает 

представленные варианты 

ответов. 

действий и мыслительных 

процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания 

и незнания, новых 
познавательных задач и средств 

их достижения. 

других людей, в том числе для 

корректировки собственного 

поведения 

 

Познавательные 

МР3 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; 

- умение искать и находить 

обобщенные способы решения 

задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, 

описание) для организации 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с 

использованием информационно- 

коммуникативных технологий. 

Искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

задачи. 

МР 4 готовность  и 

способность к самостоятельной 

информационно-познавательной 

деятельности, владение 

навыками  получения 

необходимой информации из 

словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных 

источниках информации, 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

- умение искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

Искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

МР 7 умение 

самостоятельно оценивать и 

принимать   решения, 

определяющие  стратегию 

поведения, с  учетом 
гражданских и нравственных 

ценностей 

- умение объяснять явления и 

процессы социальной 

действительности с научных 

позиций, рассматривать их 

комплексно в контексте 

сложившихся реалий и возможных 
перспектив. 

Определять сущность 

характеристик изучаемого 

объекта. 

Коммуникативные 

МР 2 умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в 

процессе  совместной 

деятельности, учитывать 

позиции     других     участников 

деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- умение выстраивать деловую 

коммуникацию в процессе 

коллективной деятельности. 

Взаимодействие в коллективе. 
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МР 8 владение языковыми 

средствами - умение ясно, 

логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства; 

- овладение различными видами 

публичных выступлений и 

следовании эстетическим нормам 

и правилам ведения диалога. 

Умение публично представлять 

результаты собственного 

исследования. 

Умение  логично, 

аргументировано 

представлять выполненное 

задание. 

Предметные 

ПР1 сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в окружающем 

мире; 

ПР2 владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости формального описания 

алгоритмов; 

ПР3 владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения универсальном 

алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций программирования; умением 

анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 

ПР4 владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования и отладки таких программ; 
использование готовых прикладных компьютерных программ по выбранной специализации; 

ПР5 сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа 

соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о способах хранения и простейшей обработке 

данных; понятия о базах данных и средствах доступа к ним, умений работать с ними 

ПР6 владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 

ПР7 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; понимания основ правовых 

аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 122 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 

в том числе: 

лекции, уроки 42 

практические занятия 86 

Консультация 8 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета «Информатика» 

 

 

Наименование разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа студентов, курсовая работа (проект) 

 

 

Объем часов 

Коды 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Введение  
Содержание учебного материала 

 

 
1 

ПР1 ЛР9 

Роль информации и связанных с ней процессов в окружающем мире. Различия в 

представлении данных, предназначенных для хранения и обработки в 
автоматизированных компьютерных системах, и данных, предназначенных для 

восприятия человеком. 
Раздел 1. Информационная деятельность человека 6 ПР7 ЛР5 ЛР6 

ЛР9 МР4 Тема 1.1 Основные этапы 

развития информационного 

общества 

 
Содержание учебного материала 

 

 

 
1 

Информационное общество. Основные черты информационного общества. Первая 

информационная революция. Вторая информационная революция. Третья 

информационная революция. Четвертая информационная революция. Персональный 

компьютер. Основные тенденции развития информационного общества. Свобода 
доступа к информации и свобода ее распространения. Рост информационной культуры. 

Информатизация. 

Практическое занятие №1: Информационные ресурсы общества. Образовательные 
информационные ресурсы. 

1 

Практическое занятие №2: Виды профессиональной информационной деятельности 
человека с использованием технических средств и информационных ресурсов 

1 

Тема 1.2 Правовые нормы, 

относящиеся к информации, 

правонарушения в 

информационной сфере, меры 

их предупреждения 

Содержание учебного материала  
1 

ПР7 ЛР5 ЛР6 

МР2 МР9 МР4 

МР7 
Свойство информационно-правовых норм. Правонарушение в информационной сфере. 

Защита информации в Российской Федерации. Информационная безопасность. 

Практическое занятие №3: Лицензионные и свободно распространяемые 
программные продукты 

1 

Раздел 2. Информация и информационные процессы 10  

Тема 2.1 Подходы к понятию 

информации и измерение 

информации 

Содержание учебного материала  
1 

ПР1 МР4 МР8 

Теория информации. Содержательный (вероятностный) подход. Объемный 

(алфавитный) подход. Количество информации. Главная формула информатики. 

Единица количества информации. Бит. Байт. 

Тема 2.2 Алфавитный подход Содержание учебного материала  ПР1 МР4 МР8 
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к определению количества 

информации. 

Системы счисления 

Алфавит. Мощность алфавита. Компьютерный алфавит. Алфавит двоичной системы. 

Информационный вес символа. Информационная емкость знаков. 
Виды систем счисления; основные понятия позиционных СС: цифра, алфавит СС, 

1 

 размерность алфавита, разряд, основание и базис; как переводить числа из одной 
системы в другую. 

  

Практическое занятие №4: Измерение информации. Алфавитный подход. 1 

Практическое занятие №5: Измерение информации. Содержательный подход. 1 

Практическое занятие №6: Перевод чисел из одной системы в другую 1 

Тема 2.3 Представление 

информации. Язык. 

Кодирование. Дискретное 

(цифровое) представление 

информации 

Содержание учебного материала  
 

1 

ПР3 ПР6 ЛР9 

МР9 Виды языков для представления информации. Шифрование и дешифрование 

информации. Причины и цели кодирования информации. Информация и сигналы; 

кодирование текстовой информации, изображения, звука, видео информации 

Тема 2.4 Основные 

информационные процессы и 

их реализация с помощью 

компьютеров. Алгоритмы и 

способы их описания. 

Решение алгоритмических 

задач 

Содержание учебного материала  

 

 
1 

ПР1 МР3 МР4 

ЛР5 ЛР9 Принципы обработки информации компьютером. Идея программного управления 

Чарльза Бэббиджа. Концепция ЭВМ с вводимыми в память программами и числами - 

программный принцип. Главные элементы концепции. Арифметические и логические 

основы обработки информации компьютером. 

Алгоритмы и способы их описания. Алгоритмические структуры. Постановка задачи 

и формализация, анализ математической задачи, построение алгоритма, составление 
программы и тестирование 

Практическое занятие №7: Линейный алгоритм. Решение задач. 1 

Практическое занятие №8: Ветвящиеся алгоритмы. Решение задач 1 

Практическое занятие №9: Циклические алгоритмы 1 

Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий 8  

Тема 3.1 История развития 

вычислительной техники. 

Конфигурация ПК 

Содержание учебного материала  

 
1 

ЛР9 МР4 МР8 

МР9 Периоды истории вычислительной техники. Домеханический период. Механический 

период. Электромеханический период. Электронный период. Компьютеры будущего. 

Аппаратное обеспечение компьютеров (Hardware). Монитор. Клавиатура. Системный 

блок. Основные детали системного блока. Рассмотрение видов памяти. Система 

охлаждения, водяная или воздушная. 

Тема 3.2 Процессор, память. 

Периферийные устройства 

Содержание учебного материала  

 

1 

ЛР9 МР9 

Процессор - основная микросхема компьютера. Регистры. Шина данных, адресная 

шина и командная шина. Система команд процессора. Процессоры с расширенной 

(CISC - процессоры) и сокращенной системой команд (RISC- процессоры). 

Совместимость процессоров. Основные параметры процессоров. Периферийные 
устройства персонального компьютера: устройства ввода данных, устройства вывода 

данных, устройства хранения данных, устройства обмена данными. 

Тема 3.3 Операционная Содержание учебного материала  ЛР9 МР9 
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система: назначение и состав. 

Файлы и файловая система 

Назначение операционной системы. Структура операционной системы. Командный 

процессор. Загрузка операционной системы. Самотестирование компьютера. Файл. 

Имя файла. Файловая система. Путь к файлу. Представление файловой системы с 

помощью графического интерфейса. Операции над файлами. 

 

1 

Тема 3.4 Операционная Содержание учебного материала 1 ЛР9 МР4 МР9 

система Windows. Сервисные 

программы. Дисковые 

утилиты. Архиваторы 

Основные понятия операционной системы Windows. Оконная технология. 

Интерфейс пользователя ОС Windows. Справочная система ОС Windows. 

Стандартные программы ОС Windows. Основные технологические принципы 

операционной системы Windows. Настройка ОС Windows. Преимущества ОС 

Windows. Системы технического обслуживания. Программные оболочки 

операционных систем. Программы-утилиты. Программы очистки диска. 

Программы проверки диска. Ошибки файловой системы. Программы 

дефрагментации диска. Программы восстановления системы. Менеджеры 

процессов. Утилиты работы с реестром. Утилиты мониторинга оборудования и 
бенчмарки. Функции и характеристики. Степень сжатия данных. Функция 

архивации в Windows 10. Сравнение форматов RAR и ZIP. 

  

Практическое занятие №10: Работа с окнами Windows. Управление объектами. 1 

Практическое занятие №11: Работа с дисками. Форматирование, сканирование, 
дефрагментация, запись информации. 

1 

Практическое занятие №12. Баттл по выяснению лучшего архиватора 1 

Тема 3.5 Компьютерные 

вирусы и антивирусные 

программы. 

Содержание учебного материала  

 

 

1 

ПР3 ЛР9 МР4 

МР9 Понятие компьютерного вируса. Классификация. Файловые вирусы, загрузочные 

вирусы, сценарные вирусы, макровирусы, вирусы, поражающие исходный код. 

Классификация файловых вирусов: по механизму заражения; по поражаемым 

операционным системам и платформам (DOS, Windows, Unix, Linux, Android); по 

используемым технологиям (полиморфные вирусы, стелс-вирусы, руткиты); по языку, 

на котором написан вирус (ассемблер, высокоуровневый язык программирования, 

сценарный язык и др.); по дополнительной вредоносной функциональности (бэкдоры, 
кейлоггеры, шпионы, ботнеты и др.). 

Практическое занятие №13: Выполнение минимальной проверки компьютера при 
помощи Kaspersky Virus Removal Tool 

1 

Раздел 4 Технологии создания и преобразования информационных объектов 40  

Тема 4.1 Средства обработки 

текстовой информации. 

Информационные системы 

Содержание учебного материала  
 

1 

ЛР7 ЛР9 МР3 

МР4 МР9 Текстовые редакторы. Простые текстовые редакторы (Блокнот). Word из офисного 

пакета MicrosoftOffice. Writer из пакета StarOffice. Настольные издательские системы 

(Adobe PageMaker). Microsoft FrontPage, Macromedia Dreamweaver). Редактирование и 
форматирование. Проверка орфографии и синтаксиса. Формат файла. 

Практическое занятие №14: Создание деловых документов в редакторе Microsoft 
Word 

2 
 

Практическое занятие №15: Создание текстовых документов на основе шаблонов 2 



654 
 

Практическое занятие №16: Создание комплексных документов в текстовом 
редакторе 

2 

Практическое занятие №17: Создание таблиц и списков 2 

Практическое занятие №18: Оформление формул редактором Microsoft Equation 3,0 2 

Практическое занятие №19: Создание организационных диаграмм в документе 2 

 Microsoft Word   

Тема 4.2 Технология создания 

и обработки числовой 

информации 

Содержание учебного материала  

 
2 

ЛР7 ЛР9 МР3 

МР4 МР9 Электронная таблица: назначение и основные возможности. Microsort Excel. Ввод 

чисел, формул и текста. Основные объекты в электронных таблицах и операции над 

ними (ячейка, столбец, строка). Стандартные функции. Применение математических, 

логических, статистических, текстовых функций. Построение и редактирование 
диаграмм. Использование электронных таблиц для решения задач. 

Практическое занятие №20: Организация расчётов в табличном процессоре Microsort 
Excel 

2 

Практическое занятие №21: Связанные таблицы 2 

Практическое занятие №22: Задачи оптимизации (поиск решения) 2 

Тема 4.3 Технология создания 

и обработки графической 

информации 

Содержание учебного материала  
 

2 

ПР5 ЛР7 ЛР9 

ЛР10 МР3 МР4 

МР9 
Компьютерная графика. Пакеты компьютерной графики для работы с изображениями. 

Разделы компьютерной графики. Растровая графика. Модели кодирования 
изображения. Векторная графика. Фрактальная графика. 3D-графика. Средства 

обработки графической информации. 

Практическое занятие №23: Создание растровых изображений при помощи 
графического редактора Paint 

2 

Практическое занятие   №24:   САПР   КОМПАС.   Выполнение   геометрических 
построений. 

2 

Тема 4.4 Системы управления 

базами данных. 

Компьютерные презентации 

Содержание учебного материала  
 

2 

ПР5 ПР6 ЛР9 

МР3 МР4 МР9 Базы данных (табличные, иерархические, сетевые). Основные понятия. Системы 

управления базами данных (СУБД). Запросы, запросы на обновление. MS Access. 
Мультимедийные технологии. Технология создания презентаций. Компьютерная 
презентация MS PowerPoint. Структура презентации. Анимационные эффекты. 

Практическое занятие №25: Создание базы данных. Редактирование данных. 2 

Практическое занятие №26: Поиск информации в СУБД Access. Запросы. 2 

Практическое занятие №27: Создание пользовательских форм, отчетов. 2 

Практическое занятие №28: Разработка БД по специальности. 2 

Практическое занятие №29: Разработка презентации по профилю специальности. 2 

Раздел 5. Телекоммуникационные технологии 39  

Тема 5.1 Возможности и Содержание учебного материала  ПР6 ЛР9 МР3 
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преимущества сетевых 

технологий. Локальные 

компьютерные сети 

Компьютерная сеть. Классификация компьютерных сетей. Логическая архитектура 

сети. Файловый сервер. Сервер баз данных. 

Понятие локальной компьютерной сети. Организация локальных сетей. Сетевой 

адаптер. Платы сетевых адаптеров. Сетевая операционная система. Сетевые кабели. 

Витая пара. Коаксиальный кабель. Оптоволоконный кабель. Беспроводное соединение 
компьютеров. 

 

1 

МР4 МР9 

Тема 5.2 Принципы Содержание учебного материала 2 ЛР9 МР3 МР4 

организации и основные 

топологии вычислительных 

сетей. Глобальные сети. 

Основные топологии вычислительных сетей. Сетевые топологии. Шина. Кольцо. 

Звезда. Ячеистая топология. Комбинированные топологии. 

Общие принципы организации глобальных сетей. Интернет. Режимы 

информационного обмена. Структура глобальной компьютерной сети. Аппаратные 

средства и протоколы обмена информацией. Модем. Протокол. Протоколы обмена 
информацией. 

 МР9 

Тема 5.3 Сервисы Интернет. 

Поиск в Интернете 

Содержание учебного материала  

 

 
2 

ПР7 ЛР5 ЛР6 

ЛР7 ЛР9 МР3 

МР4 МР9 
Электронная почта (e-mail). Протокол SMTP. Протокол РОРЗ. Списки рассылки. 

WWW. Браузер. HTTP (Hypertext Transfer Protocol — протокол передачи гипертекста). 

Web-страница. Web-узел или Web-сайт. Гипертекст. Служба телеконференций 

(Usernet). Служба удаленного управления компьютером (Telnet). Служба передачи 

файлов (FTP) 

Поисковые машины, индексированные каталоги, метапоисковые системы, 

тематические списки ссылок, онлайновые энциклопедии и справочники. 

Тема 5.4 Основы HTML. Теги 

оформления текста. 

Атрибуты 

Содержание учебного материала  

 
2 

ПР3 ЛР9 МР3 

МР4 МР9 Язык разметки гипертекста. Создание HTML документа. Структура HTML 

документа. Понятие сайт и веб-страница. Браузер для отображения HTML документа. 

Редакторы кода. Кодировка UTF-8. 

Парные и одиночные теги. Теги заголовков. Теги для жирного и курсивного текста. 

Теги <center>, <br>, <hr>. Атрибуты тегов. 

Практическое занятие №30: Создание первой HTML страницы 4 

Тема 5.5 Таблица и списки в 

HTML. Введение в CSS 

Содержание учебного материала  
 

2 

ЛР9 МР3 МР4 

МР9 Маркированный список, нумерованный список. Вложенные списки. Теги <tr>, <td>, 
<th>. Атрибуты colspan, rowspan. Понятие CSS. Способы подключения CSS. Inline 

стили, стили в head, стили отдельным файлом. Свойства color, background, font-size, 

font-weight, font-family 

Практическое занятие №31. Создание HTML страницы с описанием товара 3 

Практическое занятие №32. Оформление стилями HTML страницы с описанием 
товара 

3 

Тема 5.6 Селекторы CSS. 

Ссылки. Блочные и строчные 

теги. Внешние отступы 

Содержание учебного материала  
2 

ЛР9 МР3 МР4 

МР9 Селекторы тегов, идентификаторов и классов. Селекторы атрибутов. Свойства border, 
width, height, line-height. Тег <a>. Абсолютные и относительные ссылки. Разница 

между блочными и строчными тегами. Теги <div> и <span>. Свойста margin 

http://www/
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Практическое занятие №33. Добавление новых страниц. Привязка страниц 

ссылками между собой. 3 

Практическое занятие №34. Разбиение страниц на блоки. Оформление блоков в тег 
<div> 

3 

Тема 5.7 Свойство display. 

Внутренние отступы. 

Выравнивание блоков по 

горизонтали. Flexbox 

Отступы в flexbox. 

Содержание учебного материала  
 

2 

ЛР9 МР3 МР4 

МР9 Значения свойства display: block, inline, inline-block. Свойство padding. Размеры 

элементов HTML. Выравнивание блоков по горизонтали с помощью display: flex. 

Понятие flexbox. Поперечная и главная ось. Свойство justify-content и его значения. 
Свойство align-items. Смена главной оси на поперечную. Псевдоклассы hover, active, 

Псевдоклассы и 

псевдоэлементы 

focus. Псевдоэлементы after, before   

Практическое занятие №35. Создание каталога товаров. Выравнивание карточек с 

товарами по горизонтали 
3 

Практическое задание №36. Верстка главной страницы магазина. Добавление меню 

на все страницы 3 

Практическое занятие №37. Добавление псевдоклассов на вёрстку 3 

Раздел 6. Информационные технологии 4  

Тема 6.1 Информационные 

потоки. Информационные 

технологии. 

Содержание учебного материала  
1 

ПР1 ЛР5 ЛР9 

ЛР7 МР1 МР2 

МР3 МР4 МР8 

МР9 

Информационный поток. Компьютеризация управления процессами. Развитие 

средств передачи данных. Основные типы микрологистических производственных 
систем 

Практическое занятие №38. Создание мини-проектов по защите окружающей среды 
на тему «Информационная экология» 

3 

Консультации 8 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
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Примерная тематика индивидуальных проектов: 

1. Путешествие в мир идеального компьютера. 

2. Интернет – друзья. 

3. Изучение компьютерного «железа». 

4. Применение информатики в математике. 

5. Роль компьютера в современной жизни. 

6. Исследование методов обработки и передачи информации. 

7. Применение системы мер и способов измерения информации. 

8. Исследование проблемы современного общества- компьютерной зависимости. 

9. Сравнение и анализ операционных систем для персонального компьютера. 

10. Компьютерная презентация помогает решать задачи. (Microsoft PowerPoint) 

11. Создание занимательных тестов. (Microsoft PowerPoint) 

12. Алгоритмы. Алгоритмы среди нас. 

13. Алгоритмы в нашей жизни. 

14. Компьютер и его воздействие на поведение, психологию человека. 

15. Компьютерные вирусы. 

16. Лучшая поисковая система нашего времени 

17. Проблемы защиты информации в Internet. 

18.Электронная коммерция и реклама в сети Internet. 

19. Диаграммы вокруг нас. 

20. Первые электронно-вычислительные машины. 

21. История формирования всемирной сети Internet. Современная статистика Internet. 

22. Действия над числами в различных системах счисления. 
23. Применение в цифровой электронике двоичной, восьмеричной и шестнадцатеричной систем счисления. 

  

24. Современные способы кодирования информации в вычислительной технике. 
25. От счета на пальцах до персонального компьютера. 

  

Итого 122  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

учебный кабинет «Информатика», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 
- столы компьютерные; 

Технические средства обучения: 

- мультимедийный проектор; 

- проекционный экран; 

- принтер; 

- компьютерная техника для обучающихся с наличием лицензионного программного обеспечения; 

- сервер; 

- блок питания; 

- наушники с микрофоном; 

- сканер; 

- колонки. 
Лицензионное программное обеспечение: 

- операционная система MS Windows 10. 

- комплект прикладных программ Microsoft Office. 

- программа архивирования данных WinRar 

- антивирусная программа Антивирус Касперского 8.0 для Windows Workstations. 

- браузеры Mozilla Firefox. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

 

1. Гейн А. Г. Информатика. Методические рекомендации. 11 класс : учеб. пособие для общеобразоват. 

организаций / А. Г. Гейн, Н. А. Юнерман, А. А. Гейн. — 2-е изд. — М. : Просвещение, 2019. — 240 с. 

2. Алешина, А.В. Информатика. 11 класс. Учебник / А.В. Алешина, А.Л. Булгаков, А.С. Крикунов. – М. : 

КноРус, 2021. – 248 с. 
3. Угринович, Н.Д. Информатика : учебник / Угринович Н.Д. — Москва :КноРус, 2020. — 377 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Сергеева И.И. Информатика / И.И. Сергеева, А.А. Музалевская, Н.В. Тарасова. - Москва : Форум, 2021. 

- 384 с. : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://m.ibooks.ru/bookshelf/361265/reading 

2. Гуриков С.Р. Информатика / С.Р. Гуриков. - Москва : Инфра-М, 2021. - 566 с. : [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: https://www.ibooks.ru/bookshelf/373301/reading 
 

 

 

http://m.ibooks.ru/bookshelf/361265/reading
http://www.ibooks.ru/bookshelf/373301/reading
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3.2.3. Дополнительные источники 

 

1. Семакин И. Г. Информатика. 10 класс. Базовый уровень : учебник / И. Г. Семакин, Е. К. Хеннер, Т. Ю. 

Шеина. — М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2020. — 264 с. 

2. Семакин И. Г. Информатика. 11 класс. Базовый уровень : учебник / И. Г. Семакин, Е. К. Хеннер, Т. Ю. 

Шеина. — М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2021. — 224 с 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем в процессе 
проведения практических занятий, устных опросов, тестирования, а также в результате выполнения 

обучающимися практической работы на компьютере, решения задач по программированию, решения задач 

несколькими способами, подготовки индивидуального проекта, взаимопроверки, подготовки презентаций, 

рецензии на ответ одногрупников, подготовки ответа на проблемный вопрос, составления терминологического 

словаря, выполнения группового задания. 

Результаты обучения раскрываются через усвоенные знания и приобретенные умения. 

 

Результаты обучения 
Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

ЗНАНИЯ: 

о роли информации и связанных с ней процессов в 
окружающем мире; 

Подготовка презентации по теме «Информационные 

ресурсы общества. Образовательные 
информационные ресурсы.» 

о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и 

моделируемого объекта (процесса); о способах 

хранения и простейшей обработке данных; понятия 

о базах данных и средствах доступа к ним, умений 

работать с ними; 

Тестирование по теме: Виды профессиональной 

информационной деятельности человека с 

использованием технических средств и 

информационных ресурсов 

УМЕНИЯ: 

владение навыками алгоритмического мышления и 

понимание необходимости формального описания 

алгоритмов; 

Подготовка индивидуального проекта по теме: 

Лицензионные и свободно распространяемые 

программные продукты 

владение умением понимать программы, 

написанные на выбранном для изучения 

универсальном алгоритмическом языке высокого 

уровня; знанием основных конструкций 

программирования; умением анализировать 
алгоритмы с использованием таблиц; 

Практическая работа на компьютере по теме: 

Измерение информации. Алфавитный подход. 

владение стандартными приемами написания на 

алгоритмическом языке программы для решения 

стандартной задачи с использованием основных 

конструкций программирования и отладки таких 

программ; использование готовых прикладных 

компьютерных программ по выбранной 

специализации; 

Решение задачи по программированию по теме: 

Измерение информации. Содержательный подход. 

владение компьютерными средствами 

представления и анализа данных; 

Практическая работа на компьютере по теме: 

Перевод чисел из одной системы в другую 

сформированность базовых навыков и умений по 

соблюдению требований техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения при работе со 

средствами информатизации; понимания основ 

правовых аспектов использования компьютерных 
программ и работы в Интернете. 

Практическая работа на компьютере по теме: 

Линейный алгоритм. Решение задач. 

умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства необходимые для 

их реализации. 

Тестирование по теме: Ветвящиеся алгоритмы. 

Решение задач 
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умение оценивать свои учебные достижения, 

поведение, черты своей личности с учетом мнения 
других людей, в том числе для корректировки 

собственного поведения 

Тестирование по теме: Циклические алгоритмы 

умение искать и находить обобщенные способы 

решения задач, применение основных методов 

познания (наблюдение, описание) для организации 

учебно-исследовательской и проектной деятельности 

с использованием информационно-коммуникативных 
технологий. 

Подготовка индивидуального проекта по 

теме:Работа с окнами Windows. Управление 

объектами. 

умение искать и находить информацию в различных 

источниках. 

Решение задач несколькими способами по теме: 

Работа с дисками. Форматирование, сканирование, 

дефрагментация, запись информации. 

умение объяснять явления и процессы социальной 

действительности с научных позиций, рассматривать 

их комплексно в контексте сложившихся реалий и 

возможных перспектив. 

Взаимопроверка по теме. Баттл по выяснению 

лучшего архиватора 

умение выстраивать деловую коммуникацию в 

процессе коллективной деятельности. 

Дать рецензию на ответ одногрупников. 

овладение различными видами публичных 

выступлений и следовании эстетическим нормам и 

правилам    ведения    диалога.    Умение    публично 
представлять результаты собственного исследования. 

Подготовить ответ на проблемный вопрос. по теме: 

Выполнение минимальной проверки компьютера при 

помощи Kaspersky Virus Removal Tool 
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Приложение 7.9 Рабочая программа учебного предмета ОУП. 09 Физическая культура  
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 
№ от ................. 2023 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 09 Физическая культура 

Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 
База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 12 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет   «Физическая   культура»   является   частью   обязательной   предметной   области 

«Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана, с учетом ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Учебный 

предмет имеет междисциплинарную связь с дисциплинами общеобразовательного и общепрофессионального 

цикла, а также междисциплинарными курсами (МДК) профессионального цикла. 
Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и конкретизированные 

результаты с учетом специфики 

предмета «Физическая культура» 

Понятие УУД 

Личностные результаты 

- ЛР5: Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей многонационального 

народа России; 

- готовность и способность к 

самообразованию в том числе 

самообразованию на протяжении 

всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному 

образованию как к условию 

успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

Осознает и выполняет все 

поставленные  задачи, 

готовится к продолжению 

профессионального 

образования на  более 

высоком уровне. 

-ЛР9: Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий  либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно 

сложных     или     стремительно 
меняющихся ситуациях; 

- осознание непрерывности 

образования и готовность 

продолжить профессиональное 

образование на более высоком 

уровне. 

Выполняет все 

поставленные задачи. 

- ЛР11: Проявляющий уважение 

к эстетическим ценностям, 

обладающий 
основами эстетической культуры 

- понимание ценностей здорового 

образа жизни. 

Формирует здоровый и 

безопасный образ жизни 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 умение 

самостоятельно определять 

цели деятельности и составлять 

- умение определять цели, 

составлять планы деятельности и 

определять средства необходимые 

Выбирает путь достижения 

цели. Оценивает способы и 

находит ресурсы, 
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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 

для их реализации. необходимые для 

достижения цели. 

МР9 владение навыками 

познавательной рефлексии как 

осознания  совершаемых 

действий и мыслительных 

процессов, их результатов и 

оснований, границ своего 

знания и незнания, новых 

познавательных задач и 
средств их достижения. 

- умение оценивать свои 

достижения, поведение, черты 

своей личности с учетом мнения 

других людей, в том числе для 

корректировки собственного 

поведения. 

Оценивает 

представленные варианты 

ответов. 

Познавательные 

МР3 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; 

- умение  искать  и   находить 

обобщенные  способы    решения 

задач, применение   основных 

методов  познания   (наблюдение, 

описание) для организации учебно- 

исследовательской  и проектной 

деятельности  с использованием 

информационно-коммуникативных 

технологий. 

Искать и находить 

обобщенные способы 

решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

задачи. 

МР4 готовность и 
способность к 

самостоятельной 

информационно- 

познавательной деятельности, 

владение навыками получения 

необходимой информации из 

словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных 

источниках  информации, 

критически оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую из 
различных источников; 

- умение искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

Искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 
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МР7 умение 

самостоятельно оценивать и 

принимать    решения, 

определяющие  стратегию 

поведения,  с   учетом 
гражданских и нравственных 

- умение объяснять явления и 

процессы  социальной 

действительности с научных 

позиций, рассматривать их 

комплексно в  контексте 
сложившихся реалий и возможных 

Определять сущность 

характеристик изучаемого 

объекта. 

ценностей перспектив.  

Коммуникативные 

МР2 умение 

продуктивно  общаться и 

взаимодействовать в процессе 

совместной    деятельности, 

учитывать  позиции других 

участников    деятельности, 
эффективно разрешать 

конфликты; 

- умение выстраивать деловую 

коммуникацию в процессе 

коллективной деятельности. 

Взаимодействие в коллективе. 

МР8 владение 

языковыми  средствами - 

умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, 

использовать  адекватные 
языковые средства; 

- овладение различными видами 

публичных выступлений и 

следовании эстетическим нормам и 

правилам ведения диалога. Умение 

публично представлять результаты 
собственного исследования. 

Умение  логично, 

аргументировано 

представлять выполненное 

задание. 

Предметные результаты 

-ПР1: умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов 
Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО); 

-ПР2: владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной 

деятельностью; 

- ПР3: владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

-ПР4: владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения 
высокой работоспособности; 

- ПР5: владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное 
применение их в игровой и соревновательной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 76 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 70 

в том числе:  

лекции, уроки 4 

практические занятия 66 

Промежуточная аттестация: Дифференцированный зачет 2 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета ОУП.12 «Физическая культура» 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы  

 

 
Объем 

часов 

Коды 

результатов 

, 

формирова 

нию 

которых 

способствуе 

т элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Теоретическая часть   

 Содержание учебного материала 4  

1. Введение. Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке студентов 1 ЛР5, ЛР9, 

ЛР11, МР1, 

МР4, МР9, 

ПР2, ПР3 

2. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья 1 

3.Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями 1 

4.Самоконтроль занимающихся физическими упражнениями и спортом. Контроль уровня 
совершенствования профессионально важных психофизиологических качеств. 

1 

Раздел 2 Практическая часть  

Лёгкая атлетика Практические занятия 12  

Техника безопасности. Выполнение СБУ. Бег на короткие, средние и длинные дистанции, эстафетный 
и челночный бег. 

4 
ЛР11, ПР1, 

ПР2, ПР3, 

ПР4, ПР5 Техника выполнения прыжков в длину и высоту. 6 

Метание гранаты. 2 

Гимнастика Практические занятия 14  

Техника безопасности на занятиях гимнастикой. Строевые упражнения. 6 ЛР9, ЛР11, 

ПР1, ПР2, 

ПР3, ПР4, 
ПР5 

Общеразвивающие упражнения. 8 

Акробатические упражнения. 
10 

Баскетбол Практические занятия 15  

Правила игры. Техника безопасности игры. Стойка и перемещение баскетболиста. 1 ЛР11, МР3, 

МР2, ПР1, 

ПР2, ПР3, 

ПР4, ПР5 

Ведение, ловля и передача мяча. 6 

Приемы овладения мячом и техники защиты 4 

Броски мяча в корзину. 2 

Двухсторонняя игра 2 

Волейбол Практические занятия 10  

Правила игры. Техника безопасности игры. Стойка и перемещение волейболиста. 1 ЛР11, МР3, 

МР2, ПР1, 

ПР2, ПР3, 

ПР4, ПР5 

Приемы и передачи мяча. 2 

Подача мяча. 3 

Нападающий удар, блокирование. 2 
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Двухсторонняя игра. 2 

Мини-футбол Практические занятия 6  

Правила игры. Техника безопасности игры. Выполнения СРУ и СБУ. 1 ЛР11, М3, 

М2, ПР1, 

ПР2, ПР3, 

ПР4, ПР5 

Техника ведения и передачи мяча. 1 

Удары по катящемуся и летящему мячу, остановка мяча. 1 

Отбор мяча. 1 

Техника вратаря. 1 

Игра «Квадрат». Двухсторонняя игра. 1 

Лыжная подготовка Практические занятия 8  

Техника безопасности при занятиях лыжной подготовкой. 1 ЛР11, ПР1, 

ПР2, ПР3, 

ПР4, ПР5 
Попеременные лыжные ходы. 1 

Одновременные лыжные ходы. 1 

Полуконьковый ход. Коньковый ход. 1 

Способы перехода с хода на ход. 1 

Способы преодоления подъемов и спусков. 1 

Способы торможений. 1 

Прохождение дистанции до 5 км 1 

Консультации 4  

Дифференцированный зачёт 2  

Всего 76  

Темы рефератов: 

Здоровье человека, его ценность и значимость для профессионала. Взаимосвязь общей культуры обучающихся и их образа жизни. Современное состояние 

здоровья молодежи. Личное отношение к здоровью как условие формирования здорового образа жизни. Влияние экологических факторов на здоровье 

человека. О вреде и профилактике курения, алкоголизма, наркомании. Влияние наследственных заболеваний в формировании здорового образа жизни. 

Рациональное питание и профессия. Режим в трудовой и учебной деятельности. Активный отдых. Вводная и производственная гимнастика. Гигиенические 

средства оздоровления и управления работоспособностью: закаливание, личная гигиена, гидропроцедуры, бани, массаж. Материнство и здоровье. 
Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета имеется универсальный спортивный зал, тренажёрный зал, 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; оборудованные раздевалки с душевыми 

кабинами. 
Спортивное оборудование: баскетбольные, футбольные, волейбольные мячи; щиты, ворота, корзины, 

сетки, стойки, антенны; сетки для игры в бадминтон, ракетки для игры в бадминтон; оборудование для силовых 

упражнений (гантели, утяжелители, резина, штанги с комплектом различных отягощений); шведская стенка, 

секундомеры, мячи для тенниса, резиновая разметочная дорожка для прыжков и 

метания; оборудование, необходимое для реализации части по профессионально-прикладной 

физической подготовке. 

Для занятий лыжным спортом: лыжный инвентарь с лыжехранилищами, мастерскими для мелкого ремонта 

лыжного инвентаря и теплыми раздевалками; учебно-тренировочные лыжни и лыжни для спусков на склонах, 

отвечающие требованиям безопасности; лыжный инвентарь (лыжи, ботинки, лыжные палки, лыжные мази и т.п.). 

Технические средства обучения: музыкальный центр, компьютер, мультимедийный проектор; электронный учебно-
методический комплекс, который включает рабочие программы, методические указания и рекомендации студентам, 
а также рекомендуемые контрольные тесты для оценки функционального состояния организма 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не 

менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве 

основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студентов профессиональных образовательных 

организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. / - М.: Издатель, 2019 – 304 с. 

2. Бишаева А. А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента: учеб. пособие. — 

М., 2021. 

3. Барчуков И. С. Теория и методика физического воспитания и спорта: учебник / под общ. ред. Г. 

В. Барчуковой. — М., 2020. 

3.2.2. Основные электронные источники 

1. Официальный сайт «Министерства спорта Российской Федерации»: [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.minstm.gov.ru 

2. Федеральный портал «Российское образование»: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.edu.ru 

3. Официальный сайт «Олимпийского комитета России»: [Электронный ресурс]. –Режим доступа: 

www.olympic.ru 

4. Сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая подготовка». Наставление по физической 

подготовке в Вооруженных Силах Российской: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. goup32441.narod.ru 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Решетников Н. В., Кислицын Ю. Л., Палтиевич Р. Л., Погадаев Г. И. Физическая культура: учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2019. 

http://www.minstm.gov.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.olympic.ru/
http://www/
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2. Бишаева А.А. Физическая культура: электронный учебник для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. / -М.: Издатель, 2019 – 304 

с. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 
проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий и 

групповых заданий. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Умения: 

умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства необходимые для 

их реализации. 

В ходе проведения подвижных и 

спортивных игр (баскетбол, волейбол, 

мини-футбол). 

умение оценивать свои достижения, поведение, черты 

своей личности с учетом мнения других людей, в том 

числе для корректировки собственного поведения 

В ходе проведения подвижных и 

спортивных игр (баскетбол, волейбол, 

мини-футбол). 

умение искать и находить обобщенные способы 

решения задач, применение основных методов 

познания (наблюдение, описание) для организации 

учебно-исследовательской и проектной 

деятельности с использованием информационно- 
коммуникативных технологий. 

Написание рефератов 

предложенные темы. 

на 

умение искать и находить 
различных источниках. 

информацию в Написание рефератов 
предложенные темы. 

на 

умение объяснять явления и процессы социальной 

действительности с научных позиций, 

рассматривать их комплексно в контексте 
сложившихся реалий и возможных перспектив. 

Написание рефератов 

предложенные темы. 

на 

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в 

процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, 
эффективно разрешать конфликты; 

В ходе проведения подвижных и 

спортивных игр (баскетбол, волейбол, 

мини-футбол). 

уметь использовать разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в 

том числе в подготовке к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-спортивного 
комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО); 

Лёгкая атлетика. 

1.Оценка техники выполнения 

двигательных действий (проводится в 

ходе занятий): бега на короткие, 

средние, длинные дистанции; 

прыжков в длину; Оценка 

самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

лёгкой атлетики. 

Спортивные игры. Оценка техники 

базовых элементов техники 

спортивных игр (броски в кольцо, 

удары по воротам, подачи, передачи) 

уметь владеть современными технологиями 

укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения 
заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

уметь владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического 
развития и физических качеств; 
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уметь владеть физическими упражнениями разной 

функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с 

Оценка технико-тактических 

действий студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

целью профилактики переутомления и сохранения 
высокой работоспособности; 

спортивным играм Оценка 

выполнения студентом функций 

судьи.Оценка  самостоятельного 

проведения студентом фрагмента 

занятия с решением задачи по 

развитию физического качества 

средствами спортивных игр. 
Гимнастика. 

Оценка техники выполнения 

акробатических и строевых 

упражнений. Самостоятельное 

проведение фрагмента занятия или 

занятия Лыжная подготовка. 

Оценка техники передвижения на 

лыжах различными ходами, техники 

выполнения поворотов, торможения, 

спусков и подъемов. Оценка техники 

пробегания дистанции до 5 км без 

учёта времени. 
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Приложение 7.10 Рабочая программа учебного предмета ОУП.10 Основы безопасности 

жизнедеятельности  
Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Основы безопасности жизнедеятельности» является частью обязательной предметной 

области «Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности», изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ООП СПО с учетом ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Учебный предмет имеет междисциплинарную связь с дисциплинами 

общеобразовательного цикла и преемственность с дисциплинами общепрофессионального цикла «Охрана 

труда» и «Безопасность жизнедеятельности», а также междисциплинарными курсами (МДК) 

профессионального цикла. 

Учебный предмет изучается на базовом уровне. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и конкретизированные 

результаты с учетом специфики 

предмета 
«Основы безопасности 

жизнедеятельности» 

Понятие УУД 

Личностные результаты 

- ЛР1: Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны 

- уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа 

России, уважение  к 
государственным символам (герб, 

флаг, гимн); 

Осознает свою этническую 

национальную 

принадлежность. 

Уважительно относится к 

прошлому и настоящему 

многонационального народа 

России, к символики РФ. 

- ЛР2: Проявляющий - гражданственность, гражданская Осознает общечеловеческие 
активную гражданскую позиция активного и гуманистические и 

позицию, демонстрирующий ответственного члена российского демократические ценности, 

приверженность принципам общества, осознающего свои свои конституционные права 

честности, порядочности, конституционные права и и обязанности. 

открытости, экономически обязанности, уважающего закон и Понимает ценности 

активный и участвующий в правопорядок, осознанно соблюдения закона и 

студенческом итерриториальном принимающего традиционные правопорядка 

самоуправлении, в том числе на национальные и общечеловеческие  

условиях добровольчества, гуманистические и  

продуктивно демократические ценности,  

взаимодействующий и готового к участию в общественной  

участвующий в деятельности жизни;  

общественных организаций   

- ЛР3: Соблюдающий - осознание своей сопричастности к Испытывает чувство гордости 

нормы правопорядка, защите Отечества, понимание за подвиги 

следующий идеалам ценности патриотизма; многонационального 

гражданского общества,  российского народа 

обеспечения безопасности, прав   
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и свобод граждан России.   

Лояльный к установкам и   

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное  поведение 
окружающих 

  

-ЛР4: Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностно  и 

профессионального 

конструктивного «цифрового 
следа» 

- осознание смысла обучения и его 

роли в формировании собственного 

мировоззрения. 

- понимание роли общественных 

наук и применение этих знаний в 

будущей профессиональной 

деятельности  операционного 

логиста. 

Понимает роль общественных 

наук и применяет полученные 

знания в жизни. 

-ЛР5: Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию  традиционных 

ценностей многонационального 
народа России 

- готовность и способность к 

самообразованию в том числе 

самообразованию на протяжении 

всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному 

образованию как к условию 

успешной профессиональной и 
общественной деятельности. 

Осознает и выполняет все 

поставленные   задачи, 

готовится к продолжению 

профессионального 

образования  на  более 

высоком уровне. 

-         ЛР6: Проявляющий 

уважение к людям старшего 

поколения и готовность 

к участию в социальной 

поддержке и волонтерских 

движениях 

- осознание уважительного 

отношения к личности в 

поликультурном мире, понимание 

ценности толерантного поведения. 

Понимает значимость и 

ценность толерантного 

поведения. 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 
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МР1  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 определять цели, 

составлять планы деятельности и 

определять средства необходимые 

для их реализации. 

Выбирает путь достижения 

цели. Оценивает способы и 

находит ресурсы, 

необходимые для достижения 

цели. 

МР9 владение - умение оценивать свои учебные Оценивает представленные 

навыками познавательной 

рефлексии как осознания 

совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их 

результатов и оснований, 

границ своего знания и 

незнания, новых 
познавательных задач и 

средств их достижения. 

достижения, поведение, черты 

своей личности с учетом мнения 

других людей, в том числе для 

корректировки собственного 

поведения 

варианты ответов. 

Познавательные 

МР3 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; 

- умение искать и находить 

обобщенные способы решения 

задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, 

описание) для организации учебно- 

исследовательской и проектной 

деятельности с использованием 

информационно-коммуникативных 

технологий. 

Искать и находить обобщенные 

способы решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и 

ставить на его основе новые 

задачи. 

МР4 готовность и 
способность к 

самостоятельной 

информационно- 

познавательной деятельности, 

владение навыками получения 

необходимой информации из 

словарей  разных типов, 

умение ориентироваться в 

различных  источниках 

информации, критически 

оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из 
различных источников; 

- умение искать и находить 

информацию в различных 

источниках. 

Искать и находить информацию 

в различных источниках. 
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МР7 умение 

самостоятельно оценивать и 

принимать    решения, 

определяющие  стратегию 

поведения,  с   учетом 

гражданских и нравственных 
ценностей 

- умение объяснять явления и 

процессы  социальной 

действительности с научных 

позиций, рассматривать их 

комплексно в  контексте 

сложившихся реалий и возможных 
перспектив. 

Определять сущность 

характеристик изучаемого 

объекта. 

Коммуникативные 

МР2 умение 

продуктивно  общаться и 

взаимодействовать в процессе 

совместной    деятельности, 

учитывать  позиции других 

участников    деятельности, 

эффективно    разрешать 
конфликты; 

- умение выстраивать деловую 

коммуникацию в процессе 

коллективной деятельности. 

Взаимодействие в коллективе. 

МР8 владение 

языковыми  средствами - 

умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные 

языковые средства; 

- овладение различными видами 

публичных выступлений и 

следовании эстетическим нормам и 

правилам ведения диалога. Умение 

публично представлять результаты 

собственного исследования. 

Умение логично, 

аргументировано представлять 

выполненное задание. 

Предметные результаты 

ПРб1 сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре 

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

средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, 
включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

ПРб2 знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту 
населения от внешних и внутренних угроз; 

ПРб3 сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий 
противоправного характера, а также асоциального поведения; 

ПРб4 сформированность представлений о  здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, 
физического и социального благополучия личности; 

ПРб5 знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального 
характера; 

ПРб6 знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни вредных привычек 
(курения, пьянства и т.д.); 

ПРб7 знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях 
опасных и чрезвычайных ситуаций; 

ПРб8 умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, 
а также использовать различные информационные источники; 

ПРб9 умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного 
безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

ПРб10 знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и 

воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения 

военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, 
строевая, огневая и тактическая подготовка; 

ПРб11 знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной 
службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 
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ПРб12 владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных 

состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных 

инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 64 часа, 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 62 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 70 

в том числе: 

лекции, уроки 44 

практические занятия 40 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета «ОБЖ» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Раздел 1 Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья 18 ПРб 01, ПРб 04, 

ПРб 05, ПРб 06, 

ПРб 07, ПРб 09, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01, МР 02, МР 04, 
МР 03, МР 05 

Тема 1.1 

Психологическое 
здоровье 

Угроза снижения психологического здоровья населения, роста психических 

расстройств и заболеваний. Рост преступлений на основе психических отклонений, в 

том числе в молодежной среде. Инфантилизм молодого поколения. Требования к 

психическим и морально-этическим качествам человека. Основные понятия о 

психологической совместимости членов группы, бригады, коллектива. Диагностика и 

доврачебная помощь при истерии, шоке, панической атаке. Влияние психоактивных 

веществ на здоровье человека. Профилактика употребления психоактивных веществ. 

Влияние двигательной активности на эмоциональное состояние человека. Личная 

гигиена и ее значение для психологического здоровья человека. Изучение способов 
бесконфликтного общения и саморегуляции. 

6 ПРб 06, ПРб 08, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

02 

Тема 1.2 Влияние 

неблагоприятной 

окружающей среды на 

здоровье человека. 

Основные источники 

загрязнения 

окружающей среды. 

Техносфера как 

источник негативных 
факторов 

Окружающая среда: природная, техногенная, социальная, производственная. Виды 

негативных факторов по происхождению: природные, биологические, экологические, 

техногенные, социальные и антропогенные. 

Воздействие негативных факторов на человека и среду обитания. Глобальное и 

региональное загрязнение среды (водной, воздушной, почв) объектами экономики 

(энергетики, промышленности, транспорта, сельского хозяйства). Биологические 

опасности. 

Техногенные аварии. Социальные и антропогенные факторы техногенных аварий. 

Глобальная инфантилизация, низкий профессионализм персонала как фактор ЧС 
разного происхождения 

6 ПРб 01, ПРб 05, 

ПРб 08 ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 04 

Тема 1.3 Правила и 

безопасность дорожного 

движения. Безопасное 

пользование всеми 

средствами 

Правила содержания и эксплуатации техники. Техника безопасности. Правила и 

безопасность дорожного движения. Модели поведения пешехода, велосипедиста, 

пассажира и водителя транспортного средства при организации дорожного движения. 

Отработка моделей поведения при ЧС на транспорте, на производстве, в цеху, при 

транспортировке и настройке инфокоммуникационных сетей. Средства и методы 

2 ПРб 05, ПРб 07, 

ПРб 09ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 01, МР 03, 
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передвижения самообороны. Отработка навыков самообороны при нападении в подъезде, в лифте, в 
замкнутом пространстве, на улице. 

  

Практическое занятие № 1. Отработка моделей поведений в ЧС на транспорте 2 Прб 01, ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 04 Прб 07, 

ПРб 09,ЛР 11, МР 

05 ПРб 02, ПРб 05, 

Прб 07, ПРб 08, 

ПРб 09 ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 02, МР 03, 
МР 05 

Практическое занятие № 2. Отработка навыков самообороны при нападении в 

подъезде, в лифте, в замкнутом пространстве, на улице 

2 

Раздел 2. Государственная система обеспечения безопасности населения 8 Прб 07, ПРб 09, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
05, МР 03 

Тема 2.1 Изучение и 

отработка моделей 

поведения при ЧС 

Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характер, наиболее вероятных для данной местности и района проживания. Правила 

поведения в условиях чрезвычайной ситуации. Отработка поведения при ЧС. Умение 

организовать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций. Изучение и отработка моделей 

поведения в условиях вынужденной природной автономии: ЧС или катастрофа. Вынос 
пострадавшего из задымленного помещения 

2 Прб 07, ПРб 09, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

05, МР 07 

Тема 2.2 Единая 

государственная система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных ситуаций 

(РСЧС) 

История создания единой государственной системы предупреждения и ликвидации ЧС: 

ее предназначение, структура, задачи. Мониторинг и прогнозирование чрезвычайных 

ситуаций. Структура и органы управления гражданской обороны. Изучение первичных 

средств пожаротушения. Отработка навыков оказания помощи пострадавшим при 

асфиксии, ожогах. Отработка порядка и правил действий при пожаре с использованием 

первичных средств пожаротушения 

1 ПРб 05, Прб 07, МР 
02 

Тема 2.3 Современные 

средства поражения и их 

поражающие факторы 

Классификация средств поражения. Химическое, ядерное, бактериологическое оружие. 

Средства коллективной и индивидуальной защиты: порядок и правила их 

использования. Виды защитных сооружений. Эвакуация населения. Умение определять 

количество необходимого оборудования для защиты коллектива от поражающих 

факторов. Отработка навыков пользования СИЗ. Сдача нормативов по надеванию 

противогаза, общевойскового защитного костюма, средств индивидуальной защиты 

1 ПРб 05, Прб 07, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6 

Практическое занятие № 3. Отработка навыков пользования СИЗ: противогаз (ватно- 

марлевая повязка, респиратор). Сдача нормативов по надеванию противогаза, общего 

защитного костюма, средств индивидуальной защиты при работе с животными 

1 Прб 01, Прб 03, 
ПРб 05, ПРб 08, МР 

02 ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, 
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Тема 2.4 Правила 

безопасного поведения 

при угрозе 

террористического акта 

Понятие о терроре, террористическом акте. Опасности террористического акта. 

Психология террористов. Модели поведения при стрельбе, при захвате в качестве 

заложника. 

1 ПРб 09, МР 02 

Практическое занятие № 4. Отработка навыков поведения при стрельбе, при захвате в 

качестве заложника 

1 ПРб 02, МР 02, МР 

06 

Тема 2.5 

Государственные 
службы по охране 

здоровья и безопасности 
граждан 

 
Структура и порядок работы МЧС, МВД, Росгвардии, службы скорой медицинской 

помощи, службы медицины катастроф. Федеральная служба по надзору в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор). Правовые основы 
взаимодействия граждан с органами защиты населения 

1 ПРб 02, ПРб 10, 

ПРб 11,ЛР 01, ЛР 

02, ЛР 03, МР 05 

Раздел 3 Основы обороны государства и воинская обязанность 2 ПРб 02, ПРб 10, 
ПРб 11,ЛР01, ЛР02, 

ЛР03, МР 05 

Тема 3.1 История 

создания Вооруженных 

Сил России 

Организация вооруженных сил Московского государства. Военные реформы: Ивана 

Грозного; ПетраI; Реформа 19 века. Советские вооруженные силы их структура и 

предназначение. Современная военная реформа. Организационная структура 

Вооруженных Сил Российской Федерации: виды ВС РФ (сухопутные войска, 

воздушно-космические силы, военно-морской флот); рода войск (ракетные войска 

стратегического назначения, воздушно-десантные войска). Их предназначение. 
Воинские звания. Знаки отличия 

1 ПРб 10, ПРб 11 
ЛР03, МР 01, МР 04 

Тема 3.2 Воинская 

обязанность и воинский 

учет 

Основные понятия воинской обязанности и воинского учета. Постановка граждан на 

воинский учет. Категории годности. Медицинское освидетельствование граждан при 

первоначальной постановке на воинский учет. Альтернативная гражданская служба. 

Служба по контракту 

1 Прб 07, ПРб 12, МР 
01 

Раздел 4. Основы медицинских знаний 12 Прб 07, ПРб 12 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
01, МР 04, МР 05 

Тема 4.1 Понятие 

первой помощи 

Перечень состояний, при которых оказывается первая помощь. Признаки жизни. 
Общие правила оказания первой помощи. Федеральный закон «Об основах охраны 

здоровья граждан Российской Федерации» 

1 Прб 07, ПРб 12ЛР 

12,МР 01, МР 02, 
МР 03 

Тема 4.2 Оказание 

первой помощи при 

остановке сердца, 

искусственная 

вентиляция легких 

Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. Алгоритм оказания первой 

помощи при остановке сердца и асфиксии 

1 Прб 07, ПРб 12 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 
ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01 

Практическое занятие № 5. Оказание первой помощи при остановке сердца, 

искусственной вентиляции легких 

1 Прб 07, ПРб 12 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
01, МР 02, МР 03 

Тема 4.3 Понятие травм 
и их виды 

Отработка навыков наложения повязок. Оказание помощи при ранениях. Работа в 
группах. Наложение шин. Первая помощь при проникающих ранениях грудной клетки, 

1 Прб 07, ПРб12, МР 
01, МР 03 
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 брюшной полости, черепа. Первая помощь при сотрясениях и ушибах головного мозга. 

Первая помощь при переломах, травматизме на производстве. Помощь при 
электротравмах и ударах молнией. 

  

Тема 4.4 Понятие и 

виды кровотечений 

Отработка навыков оказания первой помощи при кровотечении. Наложение повязок, 

жгута, закрутки. Правила оказания помощи при кровотечениях. Личная безопасность 

при оказании помощи. Оказание помощи при венозном, капиллярном, артериальном, 
смешанном и внутреннем кровотечении. 

1 Прб 07, ПРб 12, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
01 

Тема 4.5 Первая помощь 

при ожогах, при 

воздействии низких 

температур 

Понятие, основные виды и степени ожогов. Первая помощь при термических ожогах, 

при химических ожогах. Основные признаки теплового удара. Основные степени 

отморожений. Порядок оказания помощи 

1 Прб 07, ПРб 12, МР 
01, МР 02, МР 03 

Тема 4.6 Первая помощь 

при попадании 

инородного тела в 

верхние дыхательные 

пути 

Основные приемы удаления инородных тел из верхних дыхательных путей. Отработка 

навыков выполнения приема Геймлиха. Оказание помощи при удушье детей. 

Отработка мероприятий по оказанию помощи при отравлении. Острое и хроническое 

отравление 

1 Прб 07, ПРб 12, МР 

01 

Практическое занятие № 6. Отработка основных приемов удаления инородных тел из 
верхних дыхательных путей 

2 Прб 07, ПРб 12, МР 
01, МР 02, МР 03 

Тема 4.7 Первая помощь 

при инсульте, инфаркте, 

эпилепсии 

Первая помощь при отсутствии сознания. Алгоритм оказания помощи при инсульте. 

Диагностика инсульта. Виды инсультов. Помощь при предынфарктном состоянии, 

алгоритм помощи пострадавшему. Виды эпилепсии, оказание помощи при 
эпилептическом припадке 

1 Прб 07, ПРб 12, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
01, МР 02, МР 03 

Тема 4.8 Первая помощь 

на воде. Помощь при 

утоплении 

Помощь пострадавшему на воде, правила транспортировки пострадавшего. Оказание 

помощи при утоплении 

2 Прб 07, ПРб 12, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
01, МР 02, МР 03 

Профессионально ориентированное содержание 

Раздел №1 Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья 10 ПРб 01, ПРб 04, 
ПРб 05 МР 01, МР 
02 

Тема 1.1 Здоровье и 

здоровый образ жизни 

Продолжение жизни как закон и смысл человека и общества (бинарное 

теоретическое занятие). 

Смысл Живого мира – не прекращение процесса Жизни. Прогресс и регресс: 

условия и признаки процессов. Смысл жизни Человека как части Живого мира. 

Определение смысла жизни в мировых религиях. Понимание смысла жизни человека 

в философии и психологии. 

Понятия о реализации и самореализации Человека (А. Маслоу, пирамида 

Дилтса и др.) Важнейшие аспекты самореализации: жизненные Цели, Мечта. 

Творчество, раскрытие способностей. Любовь к Делу. Профессиональная 

самореализация. Примеры из жизни известных людей, преодолевших массу преград 

на пути к Мечте и самореализации в своем Деле. 
Смысл и реальность ограничивающих факторов в самореализации: Время и 

2 ПРб 04, ПРб 08, МР 
04, МР 05 
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 жизненная энергия. Понятие «Тайминга» - все вовремя. Понятие жизненного 

норматива как сбережения ресурса времени. 

Характеристики и отличие Взрослого человека и Ребенка. Характеристики 

подросткового и периода. Нарушения и сбои в развитии. 
Глубокое планирование собственной жизни как признак взрослого человека. 

Разветвленное, комбинированное планирование, допуск худших сценариев и 

понимание подготовки к ним 

  

Общие понятия о здоровье. Значение здоровья при допуске к 

профессиональным работам. Медицинский осмотр. Особенности и профилактика 

профессиональных заболеваний. Риск профессиональных заболеваний и способы их 

профилактики. Рациональное питание и его значение для здоровья. Забота о жизни и 

здоровье специалистов при проведении работ на производственных участках. 
Региональные условия для занятия спортом и оздоровления граждан. Влияние 

вредных привычек на профессиональное долголетие 

2 ПРб 04, ПРб 08, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01 

Практическое занятие № 7. Планирование действий на ближайшие 5-10 лет 2 ПРб 01, ПРб 05, 

ПРб 08, ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 04 ПРб 07, 

ПРб 09,ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 
ЛР6, МР 05, МР 07 

Практическое занятие № 8. Составление научно обоснованного пищевого рациона для 

работника по специальности/профессии 

2 

Тема 1.2 Влияние 

неблагоприятной 

окружающей среды на 

здоровье человека. 

Основные источники 

загрязнения 

окружающей среды. 

Техносфера как 

источник негативных 
факторов 

Практическое занятие № 9. Изучение комплекса опасностей на рабочем месте 

специалиста (мастерской, учебном полигоне, производстве) 

2 Прб 07, ПРб 09, МР 
05, МР 07 

Раздел 2 Государственная система обеспечения безопасности населения 14 Прб 07,  ПРб 09, 

МР 05, МР 07 

Тема 2.1 Изучение и 

отработка моделей 

поведения при ЧС 

Практическое занятие № 10. Изучение и отработка моделей поведения при ЧС на 

учебном полигоне, производственном участке проведения профессиональных работ 

4 ПРб 02,ЛР1, ЛР2, 

ЛР3, ЛР4, ЛР5, 

ЛР6, МР 04, МР 05, 
МР 06, МР 07 

Тема 2.2 Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

Практическое занятие № 11. Отработка порядка и правил действий при пожаре с 

использованием первичных средств пожаротушения в условиях профессиональной 

деятельности специалиста 

4 Прб 07, ПРб 12 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01 
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чрезвычайных 
ситуаций (РСЧС) 

   

Тема 2.5 

Государственные 
службы по охране 

здоровья и 
безопасности граждан 

Практическое занятие № 12 (экскурсия). Ознакомление с работой службы по охране 

здоровья и безопасности граждан в регионе (по выбору педагога с учетом получаемой 

специальности/профессии). 

6 Прб 07, ПРб 12 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01 

Раздел 4 Основы медицинских знаний 6 Прб 07, ПРб 12,ЛР 
12, ЛР 13 МР 01 

Тема 4.3 Понятие 

травм и их виды 

Практическое занятие № 13. Оказание первой помощи при электротравмах в работе 

специалиста 

2 ПРб 01, ПРб 04, 
ПРб 05, ПРб 06, 

ПРб 07, ПРб 09, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 

01, МР 02, МР 04, 
МР 03, МР 05 

Тема 4.4 Понятие и 

виды кровотечений 

Практическое занятие №14. Решение ситуационных задач 4 ПРб 06, ПРб 08, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3, 

ЛР4, ЛР5, ЛР6, МР 
02 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт) 2  

Всего: 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда». Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов выдающихся 

ученых в области обеспечения безопасной жизнедеятельности населения и др.); 
- информационно-коммуникативные средства; 

- экранно-звуковые пособия; 

- тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой реанимации с индикацией 

правильности выполнения действий на экране компьютера и пульте контроля управления — роботы-

тренажеры типа «Гоша» и др.; 

- тренажер для отработки действий при оказании помощи в воде; 

- образцы аварийно-спасательных инструментов и оборудования (АСИО), средств индивидуальной 

защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, респиратор Р-2, защитный костюм Л-1, общевойсковой защитный 

костюм, общевойсковой прибор химической разведки, компас-азимут; дозиметр бытовой (индикатор 

радиоактивности); 

- учебно-методический комплект «Факторы радиационной и химической опасности» для изучения 

факторов радиационной и химической опасности; - образцы средств первой медицинской помощи: 

индивидуальный перевязочный пакет ИПП-1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная 

АИ-2; комплект противоожоговый; индивидуальный противохимический пакет ИПП-11; сумка 

санитарная; носилки плащевые; 
- образцы средств пожаротушения (СП); 

- макет автомата Калашникова; 

- обучающие и контролирующие программы по темам дисциплины; 

- комплекты технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, инструкции по их 

использованию и технике безопасности; 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 

- мультимедиапроектор. 

- телевизор; 

- видеомагнитофон. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Я. Д. Вишняков [и др.] ; под общей редакцией Я. Д. Вишнякова. – Москва : Издательство Юрайт, 

2019. – 249 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-01577-5. – Текст : электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/43460 

3. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессионального 
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образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва : Издательство Юрайт, 

2020. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. – Текст : электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/45078 

4. Бочарова, Н. И. Педагогика дополнительного образования. Обучение выживанию: учебное пособие 

для среднего профессионального образования / Н. И. Бочарова, Е. А. Бочаров. – 2-е изд., перераб. и доп. – 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. – 174 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-08521-1. – 

Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/4545103.2.2. Основные электронные 

источники 

 
3.2.2. Основные Электронные источники 

1. Общевойсковые уставы Вооруженных Сил РФ (ред. 2013 г.) — Ростов н/Д, 2013: [Электронный ресурс]. 
– Режим доступа: http://anty-crim.boxmail.biz Искусство выживания 

2. Первая медицинская помощь: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.hsea.ru 

3. Портал детской безопасности: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meduhod.ru 

4. Россия без наркотиков: [Электронный ресурс]. – Режим доступа:http://www.spas-extreme.ru 

5. информационный веб-сайт (обучение и воспитание основам безопасности жизнедеятельности): 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:http://www.obzh.info 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1.Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) 

2.Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 

3. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» (в ред. от 

04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — Ст. 1475. 

4. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера» (в ред. от 11.02.2013) // СЗ РФ. — 1994. — № 35. — Ст. 3648. 

5. Долгов, В. С. Основы безопасности жизнедеятельности : учебник / В. С. Долгов. – Санкт-Петербург : Лань, 

2020. – 188 с. – ISBN 978-5-8114-3928-7. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/133903 

http://anty-crim.boxmail.biz/
http://www.hsea.ru/
http://www.meduhod.ru/
http://www.spas-extreme.ru/
http://www.obzh.info/
https://e.lanbook.com/book/133903
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем в 
процессе проведения контрольных работ, тестирования, устных опросов, оценивания результатов и эссе по 

проблемам 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Знать о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как 

о жизненно важной 

социально-нравственной позиции личности, а также 

как о средстве, повышающем защищенность личности, 

общества и государства от внешних и внутренних 

угроз, 
включая отрицательное влияние человеческого 

фактора; 

Контрольная работа по прохождению тем 

знать основы государственной системы, российского 

законодательства, направленных на защиту населения 

от внешних и внутренних угроз; 

Тестирование по теме 2.2 и 3.1 

Умения: 

умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства необходимые для 

их реализации. 

Оценка результатов выполнения 

практической работы по темам 1 и 2 раздела 

умение оценивать свои учебные достижения, 

поведение, черты своей личности с учетом мнения 

других людей, в том числе для корректировки 
собственного поведения 

Устный опрос по теме практических занятий 

№ 9 

умение искать и находить обобщенные способы 

решения задач, применение основных методов 

познания (наблюдение, описание) для организации 

учебно-исследовательской и проектной 

деятельности с использованием информационно- 

коммуникативных технологий. 

Оценка результатов выполнения 

практической работы по темам 3 роздела 

умение искать и находить информацию в 
различных источниках. 

Оценка результатов выполнения 
практической работы № 6 и 7 

умение объяснять явления и процессы социальной 

действительности с научных позиций, 

рассматривать их комплексно в контексте 
сложившихся реалий и возможных перспектив. 

Тестирование по теме 1.4 

умение выстраивать деловую коммуникацию в 
процессе коллективной деятельности. 

Эссе по проблемам; 
Устный опрос по теме 1.5 

овладение различными видами публичных 

выступлений и следовании эстетическим нормам и 

правилам ведения диалога. Умение публично 
представлять результаты собственного исследования. 

Эссе по проблемам 
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Приложение 7.11 Рабочая программа учебного предмета ОУП. 11 Физика    

                                                   Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 
№ от . .2023 г. 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 11 Физика 

 

 
Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Направленность программы – Естественно-научный профиль 

 

 

 

 

 

База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Физика» (базовый уровень) является частью общеобразовательного цикла основной 

образовательной программы по выбору из обязательных предметных областей определенной ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Содержание учебного предмета направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

В соответствии с ФГОС 

СОО 

Уточненные и 

конкретизированные 

результаты с учетом 

специфики предмета 

Физика 

Понятие УУД 

Личностные результаты 

- ЛР5: 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей 

многонационального 
народа России 

- готовность и способность 

к самообразованию в том 

числе самообразованию на 

протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к 

непрерывному 

образованию как к условию 

успешной 

профессиональной 
деятельности. 

Осознает ответственность 

за результаты обучения. 

- ЛР6: Проявляющий 

уважение к людям старшего 

поколения и готовность к 

участию в социальной 

поддержке и волонтерских 
движениях 

- осознание уважительного 

отношения к личности в 

поликультурном мире, 

понимание ценности 

толерантного поведения. 

Понимает значимость и 

ценность толерантного 

поведения. 

- ЛР7: Осознающий - осуществление   деловой Умеет выстраивать 

приоритетную коммуникации. взаимоотношения в 

ценность личности - готовность к рабочей группе во время 

человека; уважающий коллективной работе, выполнения командных 

собственную и чужую сотрудничеству в заданий. 

уникальность в различных образовательной,  

ситуациях, во всех формах общественно полезной,  

и видах деятельности. учебно-  

 исследовательской,  

 проектной и других видах  

 деятельности.  

- ЛР9: Соблюдающий и - осознание непрерывности Формирует готовность   к 

пропагандирующий правила образования и готовность продолжению образования 

здорового и безопасного продолжить и повышению 

образа жизни, спорта; профессиональное квалификации в избранной 
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предупреждающий либо образование на более профессиональной 

преодолевающий высоком уровне. деятельности и объективно 

зависимости  от алкоголя, 

табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий 

психологическую 

устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях 

 осознает роль 
естественных наук в этом 

- ЛР10: Заботящийся о 

защите окружающей 

среды, собственной и 
чужой безопасности, в том 

числе цифровой 

- понимание ценностей 

эстетики быта, научного и 

технического творчества, 
спорта, общественных 

отношений. 

Осознает ценности 

эстетики быта, научного и 

технического творчества, 
спорта, общественных 

отношений. 
Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 умение - умение определять цели, Выбирает путь достижения 

самостоятельно определять составлять планы цели. Оценивает способы и 

цели деятельности и деятельности и определять находит ресурсы, 

составлять планы средства необходимые для необходимые для 

деятельности; их реализации. достижения цели. 

самостоятельно   

осуществлять,   

контролировать и   

корректировать   

деятельность; использовать   

все возможные ресурсы для   

достижения поставленных   

целей и реализации планов   

деятельности; выбирать   

успешные стратегии в   

различных ситуациях   

МР9 владение - умение оценивать свои Оценивает представленные 

навыками познавательной учебные достижения, варианты ответов. 

рефлексии как осознания поведение, черты своей  

совершаемых действий   и личности с учетом мнения  

мыслительных процессов, других людей, в том числе  

их результатов и для корректировки  

оснований, границ своего собственного поведения  

знания и незнания, новых   

познавательных задач и   

средств их достижения.   

Познавательные 

МР3 владение - умение искать и находить Искать и находить 
навыками познавательной, обобщенные способы обобщенные способы решения 

учебно-исследовательской решения задач, применение задач. 
и проектной деятельности, основных методов Осуществлять развернутый 

навыками разрешения познания (наблюдение, информационный поиск и 

проблем; способность и описание) для организации ставить на его основе новые 

готовность к учебно-исследовательской задачи. 
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самостоятельному поиску и проектной деятельности с  

методов решения использованием  

практических задач, информационно-  

применению различных 
методов познания; 

коммуникативных 
технологий. 

 

МР4 готовность и - умение искать и находить Искать и  находить 

способность к информацию в различных информацию в различных 

самостоятельной источниках. источниках. 

информационно-   

познавательной   

деятельности, владение   

навыками получения   

необходимой информации   

из словарей разных типов,   

умение ориентироваться в   

различных источниках   

информации, критически   

оценивать и   

интерпретировать   

информацию, получаемую   

из различных источников;   

МР7 умение - умение объяснять явления Определять  сущность 

самостоятельно оценивать и процессы социальной характеристик  изучаемого 

и принимать решения, действительности с объекта. 

определяющие стратегию научных позиций,  

поведения, с учетом рассматривать их  

гражданских и комплексно в контексте  

нравственных ценностей сложившихся реалий и  

 возможных перспектив.  

Коммуникативные 

МР2 умение - умение выстраивать Взаимодействие в коллективе. 

продуктивно общаться   и деловую коммуникацию в  

взаимодействовать в процессе коллективной  

процессе совместной деятельности.  

деятельности, учитывать   

позиции других участников   

деятельности, эффективно   

разрешать конфликты;   

МР8 владение -   овладение различными Умение  логично, 

языковыми средствами   - видами публичных аргументировано 

умение ясно,   логично   и выступлений и следовании представлять  выполненное 

точно излагать свою точку эстетическим нормам и задание. 

зрения, использовать правилам ведения диалога.  

адекватные языковые Умение публично  

средства; представлять результаты  

 собственного  

 исследования.  

Предметные 
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ПР1 сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине 

мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли 

физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 
практических задач; 

ПР2 владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и 
теориями; уверенное пользование физической терминологией и символикой; 

ПР3 владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдение, 

описание, измерение, эксперимент; умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 
зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы; 

ПР4 сформированность умения решать физические задачи; 

ПР5 сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания 

физических явлений в природе и для принятия практических решений в повседневной жизни; 

ПР6 сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, 

получаемой из разных источников; 

 

1.3. Количество часов на освоение программы предмета: 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 158 часов 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 152 часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 114 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 88 

практические занятия 36 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета «Физика» 

 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

результато 

в, 

формирова 

нию 

которых 

способству 

ет элемент 
программы 

1 2 3 4 

Введение. Физика – наука о природе. Естественнонаучный метод познания, его возможности и 

границы применимости. Моделирование физических явлений и процессов. Роль 

эксперимента и теории в процессе познания природы. Физические законы. Основные 

элементы физической картины мира. Физическая величина и ее измерение. 

Международная система единиц (СИ). 

2 ПР1, ЛР9 

Раздел 1. Механика   

Тема 1.1. Кинематика. Содержание учебного материала 19 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

МР3,МР2 
Определение относительности механического движения. Изучение видов 

механического движения, их графическое описание. Определение характеристик 
механического движения: перемещения, скорости, ускорения. 

В том числе практические занятия 1 

Решение задач на уравнение равноускоренного движения 1 

Лабораторное занятие №1 1 

Измерение ускорения тела 

Тема 1.2. Динамика. Содержание учебного материала 9 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

МР3,МР2 
Определение силы и массы. Изучение законов Ньютона. Определение веса, 

невесомости. Изучение закона всемирного тяготения. 

В том числе практические занятия 4 

Решение задач на второй закон Ньютона 1 

Решение задач на законы динамики. 1 

Лабораторное занятие №2 1 

Определение коэффициента трения скольжения 

Тема 1.3. Законы сохранения в 

механике. 

Содержание учебного материала 18 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5, 

МР3,МР2 

Определение импульса силы и импульса тела. Изучение закона сохранения импульса 

и реактивного движения. Определение работы, мощности, механической энергии. 

Изучение закона сохранения энергии. 
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В том числе практические занятия 3 

Решение задач на закон сохранения импульса 1 

Решение задач на закон сохранения энергии 1 

 Решение задач на законы сохранения импульса и энергии. 1  
Лабораторное занятие №3 1 

Изучение закона сохранения энергии 

Контрольная работа по теме «Механика» 1 

Раздел 2. Молекулярная физика. 
Термодинамика. 

   

Тема 2.1. Молекулярная физика Содержание учебного материала 16 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

МР3,МР2 
Изучение основных положений МКТ, их опытное обоснование. Исследование 

размеров и масс молекул. Объяснение свойств газообразного состояния вещества на 

основе МКТ. Скорость движения молекул в газе. Определение идеального газа. 

Изучение основного уравнения МКТ газов. Изучение термодинамической шкалы 

температур. Определение абсолютной температуры как меры средней кинетической 

энергии частиц. Изучение уравнения состояния идеального газа, изопроцессов. 

В том числе практические занятия 2 

Решение задач на основное уравнение МКТ 1 

Решение задач на уравнение состояния идеального газа 1 

Тема 2.2. Основы термодинамики. Содержание учебного материала 8 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР6, 

МР3,МР2, 

МР4 

Определение внутренней энергии и работы газа. Изучение первого закона 

термодинамики. Необратимость тепловых процессов. Изучение второго закона 

термодинамики. Изучение принципа действия тепловой машины. Определение КПД 
теплового двигателя. Тепловые двигатели и охрана окружающей среды. Модель 

строения жидкости. Модель строения твердых тел. 
В том числе практические занятия 2 

Решение задач на расчет КПД теплового двигателя 1 

Раздел 3. Электродинамика.    

Тема 3.1. Электростатика Содержание учебного материала 4 ПР2, 
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Определение электрического заряда. Изучение закона сохранения электрического 

заряда. Изучение закона Кулона. Изучение электрического поля. Определение 

напряженности, линий напряженности электрического поля, работы электрического 

поля при перемещении заряда, потенциала, напряжения. Проводники и диэлектрики 

в электрическом поле. Электрическая емкость. Конденсаторы. 

ПР3,ПР4, 

ПР5, 

МР3,МР2 

В том числе практические занятия 2 

Решение задач на закон Кулона 1 

 Решение задач на напряженность электрического поля 1  

Тема 3.2. Законы постоянного тока. Содержание учебного материала 8 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5, 

МР3,МР2 

Изучение постоянного электрического тока. Определение силы тока, ЭДС. Изучение 

закона Ома для участка цепи. Определение сопротивления. Изучение закона Ома для 

полной цепи. Изучение электрических цепей с последовательным и параллельным 

соединением проводников. Определение работы и мощности электрического тока. 

Изучение закона Джоуля – Ленца. 

В том числе практические занятия 2 

Решение задач на последовательное и параллельное соединение проводников 1 

Решение задач на закон Ома для полной цепи 1 

Лабораторное занятие №4 1 

Измерение ЭДС и внутреннего сопротивления источника тока. 

Контрольная работа по теме «Законы постоянного тока» 1 

Тема 3.3 Электрический ток в 

различных средах. 

Содержание учебного материала 6 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

Пр5, ПР6, 

МР3,МР2, 

МР4 

Электрический ток в металлах. Электрический ток в электролитах. Электролиз. 

Применение электролиза в технике. Электрический ток в газах и вакууме. Виды 

газовых разрядов. Электрический ток в полупроводниках. Полупроводниковые 

приборы. 

Тема 3.4. Магнитное поле. Содержание учебного материала 4  

Изучение магнитного поля как особого вида материи. Определение силы 

взаимодействия параллельных токов. Определение силы Ампера, магнитной 

индукции, магнитного потока. Изучение принципа действия электродвигателя. 

Действие магнитного поля на движущийся заряд. Определение силы Лоренца. 
Изучение магнитных свойств веществ. 

ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5,МР3,М 

Р2 

В том числе практические занятия 1 

Решение задач по теме Сила Ампера 1 

Лабораторное занятие №5 1 

Наблюдение действия магнитного поля на ток 
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Тема 3.5. Электромагнитная индукция. Содержание учебного материала 2 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

МР3,МР2 
Изучение явления электромагнитной индукции, закона электромагнитной индукции. 

Вихревое электрическое поле. Изучение закона Ленца для электромагнитной 

индукции. Изучение явления самоиндукции. Определение энергии магнитного поля. 

В том числе практические занятия 1 

Решение задач по теме Закон электромагнитной индукции. 1 

Лабораторное занятие №6 1 

Изучение явления электромагнитной индукции. 

 Контрольная работа по теме «Электромагнитная индукция» 1  

Раздел 4. Колебания и волны    

Тема 4.1. Механические колебания и 

волны 

Содержание учебного материала 5 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5, ПР6, 

МР3,МР2, 

МР4 

Изучение механических колебаний. Определение амплитуды, периода, частоты, фазы 

колебаний. Определение свободных и вынужденных колебаний. Изучение резонанса. 

Изучение механические волн, их свойств. Определение длины волны. Изучение 
звуковых волн, ультразвука. Использование ультразвука в технике и медицине. 

В том числе практические занятия 1 

Решение задач по теме механические колебания. 1 

Лабораторное занятие №7 1 

Определение периода свободных колебаний  

Тема 4.2. Электромагнитные колебания 

и волны. 

Содержание учебного материала 2 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5,ПР6, 

МР3,МР2, 

МР4, ЛР7 

Изучение переменного тока. Получение переменного тока при равномерном 

вращении витка в однородном магнитном поле. Действующие значения ЭДС, 

напряжения и силы переменного тока. Конденсатор и катушка в цепи переменного 

тока. Преобразование переменного тока. Трансформатор. Производство, передача и 

потребление электроэнергии. 

Колебательный контур. Превращение энергии в закрытом колебательном контуре. 

Электромагнитное поле и электромагнитные волны. Принципы радиосвязи и 

телевидения. 

Лабораторное занятие №8 1 

Изучение устройства и работы трансформатора. 

Контрольная работа по теме «Колебания и волны» 1 

Раздел 5. Оптика    

Тема 5.1. Оптика. Содержание учебного материала 2 ПР2, 

ПР3,ПР4, 

ПР5, ПР6, 

МР3,МР2, 

МР4, ЛР7 

Представление о природе света. Изучение законов отражения и преломления света. 

Определение полного внутреннего отражения. Изучение явлений интерференции и 

дифракции света. Определение дисперсии света. Изучение различных видов 
электромагнитного излучения, их свойств и практического применения. 

В том числе практические занятия 2 
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Решение задач на законы отражения и преломления света. 1 

Решение задач по теме Линзы 1 

Лабораторные занятия №9,10 2 

Измерение показателя преломления стекла.Измерение длины световой волны. 

Контрольная работа по теме Оптика. 1 

Раздел 6. Основы специальной 
теории относительности 

   

Тема 6.1 Основы специальной теории Содержание учебного материала 1 ПР2, ПР6, 

относительности Инвариантность модуля скорости   света   в вакууме. Постулаты Эйнштейна. 

Пространство и время специальной теории относительности. Связь массы и энергии 
свободной частицы. Энергия покоя. 

 МР4 

Раздел 7. Элементы квантовой 
физики 

   

Тема 7.1 Кванты и атомы Содержание учебного материала 1 ПР2, ПР4, 

ПР5, МР3 Квантовая гипотеза Планка. Изучение внешнего фотоэффекта, его законов. 

Объяснение фотоэффекта на основе квантовой теории. Изучение внутреннего 

фотоэффекта. Технические устройства, основанные на использовании фотоэффекта. 

Изучение строения атома: планетарная модель и модель Бора. Объяснение 

поглощения и испускания света атомом. Квантование энергии. Принцип действия и 

использование лазера. 

В том числе практические занятия 1 

Решение задач на уравнение фотоэффекта 1 

Тема 7.2. Атомное ядро. Содержание учебного материала 1 ПР2, ПР4, 

ПР5, МР3, 

МР4 
Радиоактивность Открытие нейтрона. Состав атомного ядра. Энергия связи. Связь 

массы и энергии. Ядерные силы. Изотопы. Ядерные реакции. 

Деление тяжелых ядер. Цепная ядерная реакция. Ядерный реактор. Ядерная 

энергетика. Радиоактивные излучения и их воздействие на живые организмы. 

Термоядерный синтез, условия его осуществления. 

Контрольная работа по теме «Элементы квантовой физики» 1 

 Консультации  - 

 Промежуточная аттестация в форме экзамена  6 

 Всего  114 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующее специальное помещение: 

учебный кабинет «Физика», 

оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- таблица со шкалой электромагнитных волн; 

- демонстрационное оборудование; 
- лабораторное оборудование. 

Технические средства обучения: 

- мультимедийный проектор; 

- проекционный экран; 

- принтер. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Дмитриева В.Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.Ф. Дмитриева – 2-е изд. Стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2019. – 448 с. 

2. Дмитриева В.Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля. 

Сборник задач: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. / В.Ф. Дмитриева – 2-е изд. Стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 256 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Изергин Э.Т. Физика: учебник для 10 класса общеобразовательных организаций. Базовый 

уровень / Э.Т. Изергин. — М.: ООО «Русское слово – учебник», 2021. — 272 с.: [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: сhttps://www.ibooks.ru/products/374944?category_id=12809 

2. Изергин Э.Т.Физика: учебник для 11 класса общеобразовательных организаций. 

Базовый уровень / Э.Т. Изергин. — М.: ООО «Русское слово — учебник», 2021. — 224 : 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: сhttps://www.ibooks.ru/products/374944?category_id=12808 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Изергин Э.Т. Физика: учебник для 10 класса общеобразовательных организаций. Базовый 

уровень / Э.Т. Изергин. — М.: ООО «Русское слово – учебник», 2021. — 272 с. 

2. Изергин Э.Т. Физика: учебник для 11 класса общеобразовательных организаций. Базовый уровень / Э.Т. 

Изергин. — М.: ООО «Русское слово — учебник» 
 

 

 

http://www.ibooks.ru/products/374944?category_id=12809
http://www.ibooks.ru/products/374944?category_id=12808
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2. Текущий контроль индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых 
обучающимися знаний, умений и навыков проводится преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися контрольных работ. 

3. Обучение по учебной дисциплине завершается экзаменом. 

Результаты обучения раскрываются через усвоенные знания и приобретенные умения. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Знания: 

знать о роли и месте физики в современной научной 

картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание 

роли физики в формировании кругозора и 

функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

Устный опрос 

Тестирование 

знать об основополагающих физических понятиях, 

закономерностях, законах и теориях; уверенное 

пользование физической терминологией и 

символикой. 

Умения: Решение задач 
умение определять цели, составлять планы Лабораторные работы 

деятельности и определять средства необходимые Контрольные работы 

для их реализации;  

умение оценивать свои учебные достижения,  

поведение, черты своей личности с учетом мнения  

других людей, в том числе для корректировки  

собственного поведения;  

умение искать и находить обобщенные способы  

решения задач, применение основных методов  

познания (наблюдение, описание) для  

организации учебно-исследовательской и  

проектной деятельности с использованием  

информационно-коммуникативных технологий;  

умение искать   и   находить   информацию   в  

различных источниках;  

умение объяснять явления и процессы  

социальной действительности с научных  

позиций, рассматривать их комплексно в  

контексте сложившихся реалий и возможных  

перспектив;  

умение выстраивать деловую коммуникацию в  

процессе коллективной деятельности;  

овладение различными видами публичных  
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выступлений и следовании эстетическим нормам и  

правилам ведения   диалога.   Умение   публично  

представлять результаты собственного  

исследования;  

умение владеть основными методами научного 

познания, используемыми в физике: наблюдение, 

описание, измерение, эксперимент; умения 

обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 

зависимость между физическими величинами, 

объяснять полученные результаты и делать 

выводы; 

 

умение решать физические задачи; 

умение применять полученные знания для 

объяснения условий протекания физических 

явлений в природе и для принятия практических 
решений в повседневной жизни; 

умение сформировать собственную позицию по 

отношению к физической информации, получаемой 

из разных источников. 

уметь владеть техническими приемами и 

двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и 

соревновательной деятельности. 
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Приложение 7.12 Рабочая программа учебного предмета ОУП.12 Химия 
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1. Паспорт программы учебной дисциплины 

Химия 

1.1 Область применения программы 
Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «химия» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии: 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Планируемые результаты освоения предмета: 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

В соответствии с ФГОС СОО Уточненные и 

конкретизированные результаты 

с учетом специфики предмета 

Химия 

Понятие УУД 

Личностные результаты 

ЛР1: Осознающий себя гражданином -проявление гражданственности, Понимание 

и защитником великой страны патриотизма; значимости 

ЛР2: Проявляющий активную - знание истории своей страны; проявления своей 

гражданскую позицию, - демонстрация поведения, гражданской 

демонстрирующий приверженность достойного гражданина РФ позиции, уважения к 

принципам честности, порядочности, - демонстрация атрибутам и 

открытости, экономически активный сформированности символике своей 

и участвующий   в   студенческом   и мировоззрения, отвечающего Родины. Осознание и 

территориальном самоуправлении, в современным реалиям; понимание 

том числе на условиях - проявление общественного необходимости 

добровольчества, продуктивно сознания; саморазвития в 

взаимодействующий и участвующий - воспитанность и  актичность; профессиональной и 

в деятельности общественных - демонстрация готовности к общественной 

организаций самостоятельной, творческой деятельности 
 деятельности  

ЛР4: Проявляющий и - готовность   и   способность   к Осознает  

демонстрирующий уважение к людям самообразованию в   том   числе ответственность за 

труда, осознающий ценность самообразованию на протяжении результаты  

собственного труда. всей жизни; сознательное обучения.  

Стремящийся   к формированию в отношение к непрерывному   

сетевой среде личностно и образованию как к условию   

профессионального конструктивного успешной профессиональной   

«цифрового следа» деятельности.   

ЛР8: Проявляющий и - осознание уважительного Понимает  

демонстрирующий уважение к отношения к личности в значимость и 

представителям различных поликультурном мире, ценность  

этнокультурных, социальных, понимание ценности толерантного  

конфессиональных и   иных   групп. толерантного поведения. поведения.  

Сопричастный к сохранению,    

преумножению и трансляции    

культурных традиций   и   ценностей    

многонационального российского    

государства    

ЛР7: Осознающий приоритетную - осуществление деловой Умеет выстраивать 

ценность личности человека; коммуникации. взаимоотношения в 

уважающий собственную и чужую - готовность к коллективной рабочей группе во 

уникальность в различных работе, сотрудничеству в время выполнения 

ситуациях, во всех формах и видах образовательной, общественно командных заданий. 

деятельности. полезной, учебно-  

 исследовательской, проектной и  

 других видах деятельности.  
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ЛР8: Нравственное сознание и 

поведение на основе усвоения 

общечеловеческих ценностей 

- проявление активной жизненной 

позиции; 

- проявление уважения к 

национальным и культурным 

традициям народов РФ; 

- уважение общечеловеческих и 

демократических ценностей 
- демонстрация готовности к 

исполнению воинского долга 

Понимание и 

осознание 

общечеловеческих и 

духовных ценностей 

ЛР 9: Принятие и реализацию 

ценностей здорового и безопасного 

образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков 

-понимание и реализация ЗОЖ и 

нездорового влияния вредных 

привычек на организм человека 
- занятия в спортивных секциях; 

- отказ от курения, употребления 

алкоголя; 

- забота о своем здоровье и 

здоровье окружающих; 
- оказание первой помощи 

Осознание 

необходимости 

здорового образа 

жизни 

ЛР10: Заботящийся о защите - осознание   важности   защиты Формирует 

окружающей среды, собственной и окружающей среды, собственной готовность к защите 

чужой безопасности,   в   том   числе и чужой безопасности окружающей среды, 

цифровой  собственной и чужой 
  безопасности 
  Осознание 
  необходимости 
  защиты окружающей 
  среды от негативного 
  воздействия и ее 
  рационального 
  использования 

ЛР11: Проявляющий уважение к - понимание ценностей эстетики Осознает ценности 

эстетическим ценностям, быта, научного и технического эстетики быта, 

обладающий основами эстетической творчества, спорта, научного и 

культуры общественных отношений. технического 
  творчества, спорта, 
  общественных 
  отношений. 

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 умение самостоятельно - умение определять цели, Выбирает путь 

определять цели деятельности и составлять планы деятельности и достижения цели. 

составлять планы деятельности; определять средства Оценивает способы и 

самостоятельно осуществлять, необходимые для их реализации. находит ресурсы, 

контролировать и корректировать  необходимые для 

деятельность; использовать все  достижения цели. 

возможные ресурсы для достижения   

поставленных целей   и   реализации   

планов деятельности; выбирать   

успешные стратегии в различных   

ситуациях   

МР9 владение навыками - умение оценивать свои учебные Оценивает 

познавательной рефлексии как достижения, поведение, черты представленные 

осознания совершаемых действий и своей личности с учетом мнения варианты ответов. 

мыслительных процессов, их других людей, в том числе для  

результатов и оснований, границ корректировки собственного  

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

  

Познавательные 

МР3    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; 

- умение искать и находить 

обобщенные способы решения 

задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, 

описание) для организации 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с 

использованием информационно- 

коммуникативных технологий. 

Искать и находить 

обобщенные 

способы решения 

задач. 

Осуществлять 

развернутый 

информационный 

поиск и ставить на 
его основе новые 

задачи. 
МР4 готовность и способность к - умение искать и находить Искать и   находить 

самостоятельной информационно- информацию в  различных информацию в 

познавательной деятельности, источниках.   различных 

владение навыками получения    источниках. 

необходимой информации из     

словарей разных типов, умение     

ориентироваться в различных     

источниках информации, критически     

оценивать и интерпретировать     

информацию, получаемую из     

различных источников;     

МР7 умение самостоятельно - умение объяснять явления и Определять 
оценивать и принимать решения, процессы социальной сущность 

определяющие стратегию поведения, действительности с научных характеристик 

с учетом гражданских и нравственных позиций, рассматривать их изучаемого объекта. 

ценностей комплексно в контексте  

 сложившихся реалий и  

 возможных перспектив.  

Коммуникативные 

МР2 умение продуктивно общаться - умение выстраивать деловую Взаимодействие в 

и взаимодействовать в процессе коммуникацию в процессе коллективе.  

совместной деятельности, учитывать коллективной деятельности.   

позиции других участников    

деятельности, эффективно разрешать    

конфликты;    

МР8 владение языковыми - овладение различными видами Умение логично, 

средствами - умение ясно, логично и публичных выступлений и аргументировано 

точно излагать свою точку зрения, следовании эстетическим нормам представлять 

использовать адекватные   языковые и правилам ведения диалога. выполненное 

средства; Умение публично представлять задание. 
 результаты собственного  

 исследования.  

Предметные 

ПР1 сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 
понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

ПР2 владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 
закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

ПР3 владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, 

описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных 

опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 
практических задач; 

ПР4 сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по 
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химическим формулам и уравнениям; 

ПР5 владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

ПР6 сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 
получаемой из разных источников 

ПР7 для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными 
доступными методами научного познания; 

 

2. Структура и содержание учебного предмета 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 128 

в том числе:  

теоретическое обучение 103 

практические занятия 23 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Химия 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия Объем 

часов 

Коды результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 1  

1. Научные методы познания веществ и химический явлений. Роль эксперимента и теории в 

химии. Важнейшие химические понятия и законы 

1 ПР1 ЛР9 

 Раздел 1. Органическая химия 96  

Тема 1.1 

Основные понятия 

органической химии 

Содержание учебного материала 45 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 2. Предмет органической химии. Теория строения органических соединений А. М. 
Бутлерова 

10 

3. Классификация органических соединений. Классификация органических веществ в 

зависимости от строения углеродной цепи. Понятие функциональной группы. 
Основы номенклатуры органических веществ. Тривиальные названия. Рациональная 

номенклатура как предшественница номенклатуры IUPAC. 

10 

4. Типы химических связей в органических соединениях и способы их разрыва. 10 

5. Классификация реакций в органической химии. Понятие о типах и механизмах реакций 
в органической химии. 

10 

6-7. Лабораторное занятие №1 Ознакомление с лабораторным оборудованием. Правила 
техники безопасности при работе в химическом кабинете 

2 

8-9. Практическое занятие №1 Изготовление моделей молекул-представителей различных 
классов органических соединений 

2 

Тема 1.2. 

Углеводороды и их 

природные источники 

Содержание учебного материала 12 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 10. Алканы как представители предельных углеводородов. 2 

11. Циклоалканы. Изомерия циклоалканов. Получение, физические и химические свойства 2 

12. Гомологический ряд алкенов 2 

13. Алкадиены. Основные понятия химии высокомолекулярных соединений 2 

14. Гомологический ряд алкинов 2 

15. Гомологический ряд аренов. Бензол как представитель аренов 2 

16-17. Лабораторное   занятие   №2   Качественное   определение   углерода,   водорода   в 
органических веществах 

2 

18. Лабораторное занятие №3 Изготовление моделей молекул алкинов, их изомеров 1 
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 19-20. Практическое занятие № 2 Качественный анализ органических соединений 2  

21-22. Практическое занятие №3 Решение расчетных задач на нахождение молекулярной 
формулы вещества. 

2 

23-24. Практическое занятие №4 Получение этилена 2 

25. Природные источники углеводородов 1 

26. Контрольная работа №1 1 

Тема 1.3. 

Кислородсодержащие 

органические 

соединения 

Содержание учебного материала 12 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 27. Строение и классификация спиртов. Классификация спиртов 2 

28. Одно- и многоатомные спирты. Изомерия, номенклатура, химические свойства 2 

29. Фенол. Химические свойства фенола как функция его химического строения. 2 

30. Альдегиды и кетоны. Применение и получение карбонильных соединений. 

Применение альдегидов и кетонов в быту и промышленности. Альдегиды и кетоны в природе 
(эфирные масла, феромоны). 

2 

31. Гомологический ряд предельных одноосновных карбоновых кислот 1 

32. Сложные эфиры. Жиры 1 

33. Понятие об углеводах 1 

34. Полисахариды. 1 

33-34. Практическое занятие №5. Изучение свойств спиртов. 2 

35. Практическое занятие №6 Изучение свойств альдегидов 1 

36. Практическое занятие №7 Решение расчетных задач 1 

37. Практическое занятие №8 Изучение свойств уксусной кислоты. 1 

38. Практическое занятие № 9 Исследование свойств глюкозы и крахмала 2 

39. Практическое занятие №10 Изучение свойств углеводов 1 

Тема 1.4. 

Азотсодержащие 

органические 

соединения. 

Полимеры 

Содержание учебного материала 4 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 40. Понятие об аминах. Применение и получение аминов. Анилин 1 

41-42. Аминокислоты.   Понятие   об   аминокислотах,   их   классификация   и   строение. 
Синтетические волокна: капрон, энант. Классификация волокон 

2 

43. Белки. Белки как природные полимеры. 1 

44. Биологически активные вещества. Понятие о витаминах, ферментах, гормонах 1 

45. Лабораторное занятие №4 Изучение свойств пластмасс и волокон» 1 

46. Лабораторное занятие №5 Генетическая связь между классами органических 
соединений 

1 

 47. Контрольная работа №2 1  
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Раздел 2 Общая и неорганическая химия 40  

Тема 2. 1. 

Основные понятия и 

законы 

Содержание учебного материала 2 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 48. Основные понятия химии. Состав вещества. Химические элементы. 

Измерение вещества. Масса атомов и молекул. Атомная единица массы. Относительные 

атомная и молекулярная массы. 

1 

49. Основные законы химии. 1 

50. Практическое занятие №11 Расчетные задачи  относительной молекулярной массы, 
определение массовой доли химического элемента в сложном веществе 

1 

Тема 2. 2. 

Периодический закон и 

Периодическая система 

химических элементов 

Д.И. Менделеева. 

Строение атома 

Содержание учебного материала 2 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 51. Периодический закон и строение атома. Современная формулировка Периодического 
закона 

1 

52. Периодическая система химических элементов 1 

53. Практическое занятие №12 Составление электронно-графических формул атомов 
химических элементов 

1 

Тема 2.3 

Строение вещества 

Содержание учебного материала 3 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 54. Понятие о химической связи. Ковалентная и ионная химические связи 1 

55. Металлическая химическая связь. Водородная химическая связь. 1 

56. Чистые вещества и смеси. Дисперсные системы 1 

Тема 2. 4 

Вода. Растворы. 

Электролитическая 

диссоциация 

Содержание учебного материала 3 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 57. Понятие о растворах. Растворитель и растворенное вещество. Растворимость веществ. 

Способы выражения концентрации растворов 

1 

58. Электролитическая диссоциация. Основные положения теории электролитической 

диссоциации. Кислоты, основания и соли как электролиты. 

1 

59. Диссоциация воды. Водородный показатель. Среда водных растворов электролитов. 
Реакции обмена в водных растворах электролитов 

1 

60-61. Практическое занятие №13 Приготовление растворов заданной процентной 
концентрации 

2 

62-63. Лабораторное занятие №6 Испытание растворов солей индикаторами. Гидролиз 
солей 

2 

Тема 2.5. 

Химические реакции 

Содержание учебного материала 3 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 
64. Окислительно-восстановительные реакции. Степень окисления. Восстановители и 

окислители. Окисление и восстановление. Важнейшие окислители и восстановители 

1 

65. Экзотермические и эндотермические реакции. Тепловой эффект химических реакций. 
Термохимические уравнения 

1 
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 66. Скорость химических реакций. Понятие о скорости химических реакций. Зависимость 
скорости химических реакций от различных факторов 

1  

67. Практическое занятие №14 Методы составления уравнений окислительно- 
восстановительных реакций 

1 

68. Практическое занятие №15 Факторы влияющие на скорость химических реакций 1 

69. Лабораторное занятие № 7 Реакции, идущие с образованием осадка, газа или воды 1 

70. Лабораторное занятие №8 Реакции ионного обмена 2 

Тема 2.6. 

Классификация 

неорганических 

соединений и их 

свойства 

Содержание учебного материала 4 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 71. Кислоты и их свойства 1 

72. Основания и их свойства 1 

73. Оксиды и соли. Свойства 1 

74. Генетическая связь между классами органических и неорганических соединений. 

Понятие о генетической связи и генетических рядах в неорганической и органической химии. 

1 

Тема 2.7. 

Химия в жизни 

общества 

Содержание учебного материала 2 ПР2, ПР3, ПР4, ЛР5, 

ЛР6, ЛР9, МР3, МР4 75. Химия и производство. Химическая промышленность и химические технологии 1 

76. Химия и повседневная жизнь человека. Домашняя аптека. Моющие и чистящие 
средства. Средства борьбы с бытовыми насекомыми. Средства личной гигиены и косметики. 

1 

 77-78. Дифференцированный зачёт 2  

Всего: 128  



709 
 

1. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

2. 3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению реализации 

общеобразовательной дисциплины. 

3. Для реализации программы дисциплины «Химия» имеется в наличии учебный кабинет химии. 

Оборудование кабинета: учебные парты, компьютер, мультимедийный проектор 

4. Оборудование учебного кабинета дидактическими материалами: учебники, комплект учебно- 

методических пособий. Настенные стенды постоянной экспозиции «Таблица по правилам поведения в 

химическом кабинете», «Периодическая система Д.И. Менделеева», «Таблица растворимости», 

«Электрохимический ряд напряжений металлов», «Предельные углеводороды», «Классификация органических 

соединений». Набор таблиц «Основы химических знаний», коллекции «Волокна», коллекции «Нефть и 

продукты её переработки», коллекции «Пластмассы», коллекции «Металлы», набор атомов для составления 

молекул. Комплект реактивов и лабораторной посуды. 
5. 3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Габриелян О.С, Химия: учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, 

осваивающих профессии и специальности СПО / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов - М., 2017 г 

2. Габриелян О.С, Химия для профессий и специальностей естественнонаучного профиля: учебник для 

студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. / 

О.С. Габриелян, И.Г.  Остроумов - М., 2017 г 

3. Габриелян О.С. и др. Химия. Практикум: учеб. пособие для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. / О.С. Габриелян -М., 2017 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Образовательный сайт для школьников «Химия»: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.hemi.wallst.ru . 

2. Электронная библиотека по химии : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.chem.msu.su 

3.Электронный журнал «Химики и химия»:[Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.chemistry- 

chemists.com. 
3.2.3. Дополнительные источники 

Стрельникова Е.Н. Контрольно-измерительные материалы. Химия. 10 класс. — 4-е изд., эл. — 

(Контрольно-измерительные материалы) / Е.Н. Стрельникова. - Москва : ВАКО, 2021. - 114 с. 

Стрельникова Е.Н. Контрольно-измерительные материалы. Химия. 11 класс. — 4-е изд., эл. — 

(Контрольно-измерительные материалы) / Е.Н. Стрельникова, Н.П. Троегубова. - Москва : ВАКО, 2021. - 112 с. 

Стрельникова Е.Н. Химия. Тематические тесты. 9 класс. - 2-е изд., эл. — (Тематические тесты) / Е.Н. 
Стрельникова, В.Ю. Мишина. - Москва : ВАКО, 2021. - 66 с. 

http://www.hemi.wallst.ru/
http://www.chem.msu.su/
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6. 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, внеаудиторная работа. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения 

Учащийся должен знать: 

*важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, 

молекула, относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, 

изотопы, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень 

окисления, моль, молярная масса, молярный объем, вещества молекулярного 

и немолекулярного строения, растворы, электролит и неэлектролит, 

электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и 

восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, 

катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, функциональная 

группа, изомерия, гомология; 

*основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава, 

периодический закон; 

*основные теории химии: химической связи, электролитической 

диссоциации, строения органических соединений; 

*важнейшие вещества и материалы: основные металлы и сплавы; серная, 

соляная, азотная и уксусная кислоты; щелочи, аммиак, минеральные 

удобрения, метан, этилен, ацетилен, бензол, этанол, жиры, мыла, глюкоза, 

сахароза, крахмал, клетчатка, белки, искусственные и синтетические 

волокна, каучуки, пластмассы 

оценка выполнения 

письменного фронтального 

контроля (тестирование 

открытого и закрытого типов), 

оценка выполнения устного 

индивидуального контроля, 

оценка выполнения 

практического фронтального 

и индивидуального контроля, 

оценка практических работ. 
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Учащийся должен уметь: 

*называть изученные вещества по «тривиальной» или международной 

номенклатуре; 

*определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип 

химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных 

растворах неорганических соединений, окислитель и восстановитель, 

принадлежность веществ к различным классам органических соединений; 

*характеризовать: элементы малых периодов по их положению в 

периодической системе Д.И.Менделеева; общие химические свойства 

металлов, неметаллов, основных классов неорганических и органических 

соединений; строение и химические свойства изученных органических 

соединений; 

*объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения; природу 

химической связи (ионной, ковалентной, металлической), зависимость 

скорости химической реакции и положения химического равновесия от 

различных факторов; 

*выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших 

неорганических и органических веществ; 

*проводить самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников (печатных изданий, компьютерных 

оценка  выполнения 

письменного фронтальный 

контроля (тестирование 

открытого и закрытого типов), 

устного индивидуального 

контроля. 

Оценка выполнения 

письменного фронтального 

контроля (тестирование 

открытого и закрытого типов) 

оценка  выполнения 

практического контроля, 

оценка выполнения 

письменного фронтального 

контроля оценка выполнения 

письменного фронтального 

контроля (тестирование 

открытого и закрытого типов), 

оценка выполнения устного 

индивидуального контроля, 

баз данных, Интернета); использовать компьютерные технологии для 

обработки и передачи химической информации и ее представления в 

различных формах; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

*объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 

производстве; 

*определения возможности протекания химических превращений в 

различных условиях и оценки их последствий; 

*экологически грамотного поведения в окружающей среде и оценки влияния 

химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие 

живые организмы; 

*безопасного обращения с горючими и токсичными веществами, 

лабораторным оборудованием; 
*приготовления растворов заданной концентрации в быту и на производстве; 

*критической оценки достоверности хим. информации, поступающей из 

разных источников. 

оценка  выполнения 

письменного фронтального 

контроля (тестирование 

открытого и закрытого типов) 

Дифференцированный зачет 
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Приложение 7.13 Рабочая программа учебного предмета ОУП.13 «Биология»       

Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия 
«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора 

ГБПОУ РК «Костомукшский 

политехнический колледж» 

№ от . .2023 г. 

 

 

 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

 

ОУП.13 «Биология» 

 

 

 
Специальность 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Направленность программы – Естественно-научный 

профиль 

 

 

 

База приема – основное общее образование 

Форма обучения  - Очная 

 

 

 

 

 

г. Костомукша 

2023 г. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Биология» (базовый уровень) является частью общеобразовательного цикла 

основной образовательной программы по выбору из обязательных предметных областей определенной ФГОС 

СОО с учетом профессиональной направленности по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Содержание учебного предмета «Биология» направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 
В соответствии Уточненные и Понятие УУД 

с ФГОС СОО конкретизированные результаты  

 с учетом специфики предмета  

 Биология  

Личностные результаты 

ЛР 11 Проявляющий уважение понимание ценностей   эстетики Осознает ценности   эстетики   быта, 

к эстетическим ценностям, быта, научного и технического научного и технического творчества, 

обладающий основами творчества, спорта, спорта, общественных отношений, 

эстетической культуры общественных отношений. бережного отношения к природе 

ЛР 10 Заботящийся о защите экологическая культура, умения и навыки разумного 

окружающей среды, собственной бережное отношения к родной природопользования, нетерпимое 

и чужой безопасности, в том земле, природным богатствам; отношение к действиям, приносящим 

числе цифровой понимание влияния социально- вред экологии; приобретение опыта 
 экономических процессов на эколого-направленной деятельности; 
 состояние природной и  

 социальной среды,  

 ответственность за состояние  

 природных ресурсов;  

Метапредметные результаты 

Регулятивные 

МР1 умение самостоятельно умение определять цели, Выбирает путь достижения цели. 

определять цели деятельности и составлять планы деятельности и Оценивает способы и находит 

составлять планы деятельности; определять средства ресурсы, необходимые для 

самостоятельно осуществлять, необходимые для их реализации. достижения цели. 

контролировать и   

корректировать деятельность;   

использовать все возможные   

ресурсы для достижения   

поставленных целей и   

реализации планов деятельности;   

выбирать успешные стратегии в   

различных ситуациях   

МР9 владение навыками умение оценивать свои учебные Оценивает представленные варианты 

познавательной рефлексии   как достижения, поведение, черты ответов. 

осознания совершаемых своей личности с учетом мнения  

действий и мыслительных других людей, в том числе для  
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процессов, их результатов и корректировки собственного  

оснований, границ своего знания поведения  

и незнания, новых   

познавательных задач и средств 
их достижения. 

  

Познавательные 

МР3 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; 

умение искать и находить 

обобщенные способы решения 

задач, применение основных 

методов познания (наблюдение, 

описание) для организации 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с 

использованием информационно- 

коммуникативных технологий. 

Искать и находить обобщенные 

способы решения задач. 

Осуществлять развернутый 

информационный поиск и ставить на 

его основе новые задачи. 

МР4 готовность и способность к умение искать  и находить Искать и находить информацию в 

самостоятельной информацию в  различных различных источниках. 

информационно-познавательной источниках.     

деятельности, владение      

навыками получения      

необходимой информации из      

словарей разных типов, умение      

ориентироваться в различных      

источниках информации,      

критически оценивать и      

интерпретировать информацию,      

получаемую из различных      

источников;      

МР7 умение самостоятельно умение объяснять явления и Определять сущность характеристик 

оценивать и принимать решения, процессы социальной изучаемого объекта. 

определяющие стратегию действительности с научных  

поведения, с учетом гражданских позиций, рассматривать их  

и нравственных ценностей комплексно в контексте  

 сложившихся реалий и  

 возможных перспектив.  

Коммуникативные 

МР2 умение продуктивно умение выстраивать деловую Взаимодействие в коллективе. 

общаться и взаимодействовать в коммуникацию в процессе  

процессе совместной коллективной деятельности.  

деятельности, учитывать   

позиции других участников   

деятельности, эффективно   

разрешать конфликты;   

МР8 владение языковыми овладение различными   видами Умение логично, аргументировано 

средствами - умение ясно, публичных выступлений и представлять выполненное задание. 

логично и точно излагать свою следовании эстетическим нормам  

точку зрения, использовать и правилам ведения диалога.  

адекватные языковые средства; Умение публично представлять  

 результаты собственного  

 исследования.  
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Предметные результаты 

ПР1 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; 

ПР2 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации 
и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой; 

ПР3 владение основными методами научного познания, используемыми при биологических исследованиях 

живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка 
антропогенных изменений в природе; 

ПР4 сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные 
биологические задачи; 

ПР5 сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из 
разных источников, к глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Общий объем образовательной программы учебного предмета 80 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 78 

в том числе: 

лекции, уроки 68 

практические занятия 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание учебного предмета «Биология» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия Объем 

часов 

Коды результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

Объект изучения биологии – живая природа. Отличительные признаки живой природы: 

уровневая организация и эволюция. Основные уровни организации живой природы. Роль 

биологических теорий, идей, гипотез в формировании современной естественнонаучной 
картины мира. Методы познания живой природы. 

2 ЛР10,11;МР1,2,3,8;ПР 

1,2 

Тема 1. 

Учение о клетке 

Содержание учебного материала 20  

Развитие знаний о клетке (Р.Гук, Р.Вирхов, К.Бэр, М.Шлейден и Т.Шванн). Клеточная 

теория. Роль клеточной теории в становлении современной естественнонаучной картины 

мира. Химический состав клетки. Строение клетки. Основные части и органоиды клетки, 

их функции. 

14 ЛР 10,11; МР 1,2,4;ПР 

1,3,4 

Строение и функции хромосом. ДНК – носитель наследственной информации. Значение 
постоянства числа и формы хромосом в клетках. Ген. Генетический код. 

4 

Практическое занятие №1«Наблюдение клеток кожицы лука, клубня картофеля и 
других растительных объектов». 

2 

Тема 2. 

Организм. Размножение 

и индивидуальное 

развитие организмов. 

Содержание учебного материала 18  

Организм – единое целое. Многообразие организмов. Обмен веществ и превращения 

энергии – свойства живых организмов. Деление клетки – основа роста, развития и 

размножения организмов. Половое и бесполое размножение. Оплодотворение, его 
значение. 

14 ЛР 10,11; МР 4,9;ПР 

2,5 

Индивидуальное развитие   организма   (онтогенез).   Причины   нарушений   развития 

организмов. Индивидуальное развитие человека. Репродуктивное здоровье. Последствия 

влияния алкоголя, никотина, наркотических веществ на развитие зародыша человека. 

4 

Тема 3. 

Основы генетики и 

селекции 

Содержание учебного материала 6  

Наследственность и изменчивость – свойства организмов Генетика – наука о 

закономерностях наследственности и изменчивости. Г.Мендель – основоположник 

генетики. Генетическая терминология и символика. Закономерности наследования, 

установленные Г.Менделем. Современные представления о гене и геноме 

4 ЛР 10,11; МР2,4,8;ПР 

1,3,4 

Практическое занятие №2«Решение генетических задач» 2 

Тема 4. 

Происхождение и 

развитие жизни на 

Содержание учебного материала 20  

История развития эволюционных идей. Значение работ К. Линнея, Ж.Б. Ламарка в 
развитии эволюционных идей в биологии. Эволюционное учение Ч. Дарвина. 

8 ЛР 10,11; МР 1, 3,9 
ПР 1,3 4 
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Земле. Эволюционное 

учение 

Естественный отбор. Роль эволюционного учения в формировании современной 

естественнонаучной картины мира. Концепция вида, его критерии. Популяция – 
структурная единица вида и эволюции 

4  

Движущие силы эволюции. Результаты эволюции: приспособленность, многообразие 

видов. Микроэволюция. Современные представления о видообразовании (С.С. 

Четвериков, И.И. Шмальгаузен). Макроэволюция. Доказательства эволюции. Причины 

вымирания видов. Основные направления эволюционного прогресса. Биологический 

прогресс и биологический регресс. 

4 

Практическое занятие №3«Изучение морфологического критерия вида» 2 

Практическое занятие № 4«Выявление приспособленности к среде обитания» 2 

Тема 5. 

Происхождение 

человека 

Содержание учебного материала 4  

Гипотезы происхождения жизни. Краткая история развития органического мира. 

Усложнение живых организмов на Земле в процессе эволюции. Современные гипотезы 

о происхождении человека. Доказательства родства человека с млекопитающими 

животными. Эволюция человека. Единство происхождения человеческих рас. 

4 ЛР 10,11;ПР 2,5 

Тема 6. 

Основы экологии. 

Содержание учебного материала 4  

Экология – наука о взаимоотношениях организмов между собой и окружающей средой. 

Экологические факторы, их значение в жизни организмов. Последствия деятельности 

человека в окружающей среде. Воздействие производственной деятельности в области 

своей будущей профессии на окружающую среду. 

2 ЛР 10,11; ПР 1,3,4 

Практическое занятие №5«Составление схем передачи веществ и энергии по цепям 
питания в природной экосистеме» 

2 

Тема 7. 

Бионика. 

Содержание учебного материала 4  

Бионика как одно из направлений биологии и кибернетики, рассматривающее 

особенности морфофизиологической организации живых организмов и их использование 

для создания совершенных технических систем и устройств по аналогии с живыми 
системами. 

4 ЛР 10,11;ПР 2,5 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 80  
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Темы рефератов (докладов) 

• Клеточная теория строения организмов. История и современное состояние. 

• Наследственная информация и передача ее из поколения в поколение. 

• Драматические страницы в истории развития генетики. 

• Успехи современной генетики в медицине и здравоохранении. 

• История развития эволюционных идей до Ч. Дарвина. 

• «Система природы» К. Линнея и ее значение для развития биологии. 
• Современные представления о зарождении жизни. Рассмотрение и оценка различных гипотез происхождения 

  

• Влияние окружающей среды и ее загрязнения на развитие организмов. 
• Влияние курения, употребления алкоголя и наркотиков родителями на эмбриональное развитие ребенка. 

• Витамины, ферменты, гормоны и их роль в организме. Нарушения при их недостатке и избытке. 

• Причины и границы устойчивости биосферы к воздействию деятельности людей. 

• Биоценозы (экосистемы) разного уровня и их соподчиненность в глобальной экосистеме — биосфере. 

• Повышение продуктивности фотосинтеза в искусственных экологических системах. 

• Различные экологические пирамиды и соотношения организмов на каждой их ступени. 

• Роль правительственных и общественных экологических организаций в современных развитых странах. 

• Рациональное использование и охрана невозобновляемых природных ресурсов (на конкретных примерах). 

• Опасность глобальных нарушений в биосфере. Озоновые «дыры», кислотные дожди, смоги и их предотвращение. 

• Экологические кризисы и экологические катастрофы. Предотвращение их возникновения 

  



720 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрено следующее специальное 

помещение: учебный кабинет «Биология». 

 
3.1.1. Оборудование учебного кабинета: 

• многофункциональный комплекс преподавателя; 

• наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, 

динамические пособия, иллюстрирующие биологические процессы, модели, муляжи и 

микропрепараты биологических объектов и др.); 
• информационно-коммуникативные средства; 

• экранно-звуковые пособия; 

• комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, 

инструкции по их использованию и технике безопасности; 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедийное оборудование. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть 

дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Ярыгин В.Н. Биология : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / В. Н. Ярыгин [и др.] ; под редакцией В.Н.Ярыгина. – 2-е изд. – Москва : Издательство 

Юрайт, 2018. – 453 с. 2. Мамонтов С.Г. Общая биология учебник /С. Г. Мамонтов, В Б. Захаров — 

11-е над , стер. — М.: КНОРУС. 2020. — 328 с. 

3. Ярыгин В.Н. Биология : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / В. Н. Ярыгин [и др.] ; под редакцией В.Н.Ярыгина. – 2-е изд. – Москва : Издательство 

Юрайт, 2018. – 453 с. 
4..Мамонтов С.Г. Общая биология учебник /С. Г. Мамонтов, В Б. Захаров — 11-е над , стер. 

— М.: КНОРУС. 2020. — 328 с. 

5. Константинов В.М. Биология для профессий и специальностей технического и 

естественно-научного профилей : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В. М. 

Константинов, А. Г. Резанов, Е.О. Фадеева; под ред. В.М. Константинова. — 5-е изд., стер. — М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

6. Пономарева И.Н., Корнилова О.А., Лощилина Т.Е. и др. /Под ред. Пономаревой И.Н. 

Биология (базовый уровень) 10 кл., Издательский центр "ВЕНТАНА-ГРАФ"  2019 224 с. 

 
3.2.2. Основные электронные источники 

1. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов для учреждений общего и 

начального профессионального образования : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://school-collection.edu.ru/collection/ 

2. Чудеса природы. : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://nature.synnegoria.com/ 

3. Журнал «Биология в школе». : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.schoolpress.ru 

  

http://school-collection.edu.ru/collection/
http://nature.synnegoria.com/
http://www.schoolpress.ru/
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4. Сайт Государственного дарвиновского музея: [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http:// www.darwinmuseum.ru 

5. «Наглядная биология» представляет педагогу возможность находить наиболее 

эффективные методы обучения. : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http:// www.virtulab.net 

6. Информация по общей биологии. : [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http:// 

www.cellbiol.ru/ 

8. Биология. Электронный учебник: [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:http://www.ebio.ru/ 

9. Биологический онлайн словарь. Универсальное справочное интернет-издание. : 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://bioword.narod.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

2. Верхошенцева Ю.П. Биология : учебное пособие для СПО / Верхошенцева Ю.П. — 

Саратов : Профобразование, 2020. — 146 c. 

3. Тулякова О.В. Биология : учебник для СПО / Тулякова О.В.. — Саратов : 

Профобразование, 
2020. — 450 c. 

4. Мамонтов С.Г., Захаров В.Б., Козлова Т.А. Биология: учебник для студ. учреждений 

высш.  

образования (бакалавриат). — М., 2019. 

5. Никитинская Т.В. Биология: карманный справочник.— М., 2019.Сивоглазов В.И., 

Агафонова И.Б., Захарова Е.Т. Биология. Общая биология: 

базовый уровень, 10—11 класс. — М., 2018. 

http://www.darwinmuseum.ru/
http://www.virtulab.net/
http://www.cellbiol.ru/
http://www.ebio.ru/
http://bioword.narod.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения практических занятий, устных  опросов,  тестирования, а также 

выполнения обучающимися практических занятий. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Знания  

о роли и месте биологии в современной научной 
картине мира; 

Устный опрос по теме 1; промежуточный 
контроль - тестирование по темам 1-7; 

о роли биологии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности для решения 

практических задач 

промежуточный контроль - тестирование по 

темам 1-7; 

основополагающих понятий и представлений о 

живой природе, ее уровневой организации и 
эволюции; 

Устный опрос по темам 1-7; 

промежуточный контроль - тестирование по 
темам 1-7; 

Знание биологической терминологии и 
символики 

промежуточный контроль - тестирование по 
темам 1-7; 

Умения  

объяснять результаты биологических 
экспериментов, решать элементарные 

биологические задачи; 

 

Практические занятия №1,2,4; 

владение навыками познавательной 

деятельности, основными методами научного 

познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем 
(описание, измерение, наблюдение); 

 

Практические занятия №1,2,3,4; 

промежуточный контроль - тестирование по 

темам 1-7; 

владение навыками получения информации из 

различных источников, умение оценивать и 

интерпретировать информацию; 

Устный опрос по темам №1-7; 

выявление и оценка антропогенных изменений в 
природе; 

Устный опрос по теме №6; 
Практическое занятие №4; 

определять цели деятельности, составлять 

планы деятельности; определять средства для их 

реализации, осуществлять деятельность; 
используя все возможные ресурсы 

 

Практические занятия №1-5; 

формулировать собственную позицию по 

отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, к 
глобальным экологическим проблемам и путям 

их решения. 

 

Устный опрос по темам №1-7; 

Практическое занятие №3; 

умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе совместной 
деятельности 

Практические занятия №1-5; 

 

умение публично представлять результаты 

собственного исследования. 

Устный опрос по темам №1,3,4,6; 

Практические занятия №1-5; 

промежуточный контроль - тестирование по 
темам 1-7; 
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Приложение 7.14 Рабочая программа учебного предмета ДУП.01 Основы проектно- 

исследовательской деятельности  
 

Министерство образования и спорта Республики Карелия 

Государственное бюджетное профессиональное образовательной учреждение Республики Карелия 

«Костомукшский политехнический колледж» 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ГБПОУ РК 

«Костомукшский 

политехнический 

колледж» 

Яцевич В.Н. 
« » 2023г. 
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

Направленность программы - Естественно-научный профиль 

 

 

 

База приема - основное общее образование 

Форма обучения - очная 

 

 

 

 

 
Костомукша 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

«Основы проектно-исследовательской деятельности» 

 
1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

Учебный предмет «Основы проектно-исследовательской деятельности» (базовый уровень) 

является обязательной частью дополнительного общеобразовательного цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Основы проектно-исследовательской 

деятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 

личностных: 

ЛР 5 - Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России; 

ЛР 6 - Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях; 

ЛР 7 - Осознающий приоритетную ценность личности человека;  уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.; 

ЛР 9 - Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях; 

ЛР 10 - Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

Метапредметных: 

МР 1 - целеполагание как постановка учебной задачи на основе соотнесения того, что уже известно 

и усвоено студентами, и того, что еще неизвестно; 

МР 2 - планирование – определение последовательности промежуточных целей с учетом конечного 

результата; составление плана и последовательности действий; 

МР 3 - прогнозирование – предвосхищение результата и уровня усвоения; его временных 

характеристик; 

МР 4 - самостоятельное выделение и формулирование познавательной цели; 

МР 5 - поиск и выделение необходимой информации; применение методов информационного 

поиска, в том числе с помощью компьютерных средств; 

МР 6 - использовать различные источники информации; 

МР 7 - умение структурировать знания; 

МР 8 - умение осознанно и произвольно строить речевое высказывание в устной и письменной 

формах; 
МР 9 - определение основной и второстепенной информации; 

МР 10 - понимание и адекватная оценка языка средств массовой информации; 

МР 11 - планирование учебного сотрудничества с преподавателем и одногруппниками – 

определение целей, функций участников, способов взаимодействия; 
МР 12 - инициативное сотрудничество в поиске и сборе информации; 

МР 13 - умение публично представлять результаты собственного исследования. 

Предметных: 

ПР 1- развитие личности студентов средствами предлагаемого для изучения учебного предмета: 

развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно-смысловых установок, 

развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, готовности и 

способности к саморазвитию и профессиональному самоопределению; 

ПР 2 - овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления 

целесообразной и результативной деятельности; 

ПР 3 - развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми 

компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и интеграции 
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знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, 

осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий, самоорганизации 

и саморегуляции. 

Умения Знания 

• формулировать тему исследовательской 

и проектной работы, доказывать ее 

актуальность; 

• основы методологии 

исследовательской и проектной 

деятельности; 

• составлять индивидуальный план 
исследовательской и проектной работы; 

• структуру и правила оформления 

исследовательской и проектной 

работы. 

• выделять объект и предмет 

исследовательской и проектной работы; 
 

• определять цель и задачи 

исследовательской и проектной работы; 
 

• работать с различными источниками, в 

том числе с первоисточниками, грамотно 

их цитировать, оформлять 

библиографические ссылки, составлять 
библиографический список по проблеме; 

 

• выбирать и применять на практике 

методы исследовательской деятельности 

адекватные задачам исследования; 

 

• оформлять теоретические результаты 

исследовательской и проектной работы; 
 

• оформлять результаты исследования с 

помощью описания фактов, составления 

простых таблиц, графиков, 
формулирования выводов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 36 

в том числе:  

лекции, уроки 14 

практические занятия 18 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета «Основы проектно-исследовательской деятельности» 
 

\Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся. 

Объем часов Коды 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Содержание учебного материала: 2 ЛР 6, ЛР 7 

ПР 1 МР 1, МР 

11, МР 12 
ПРОЕКТ, КАК ВИД 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1 Понятие проекта и проектной деятельности. 2 

2 Типология проектов. Основы методологии исследовательской и проектной 
деятельности. 

2 

Тема 2. Содержание учебного материала: 8 ЛР 5, ЛР 7 

ЛР 9 ПР 1 ПР 3 

МР 1, МР 2, МР 

4, МР 6, МР 8, 

МР 9, МР11, МР 

12, МР 13 

РАЗРАБОТКА ПРОЕКТА 3 Этап планирования проекта. Формулировка темы исследовательской работы и ее 

актуальность. Определение цели. 
Аналитический этап. Составление индивидуального плана. 

 

1 

4 Объект и предмет исследовательской и проектной работы. 

Методы исследовательской деятельности. 1 

5 Реализация проекта. Проектная документация. Представление полученных 

результатов работы (презентация). Структура и правила оформления 

исследовательской и проектной работы. 

 
2 

6 В том числе практические занятия  

Практическое занятие №1. Создание макета будущего проекта: формулировка 

темы проекта, определение проблемы, выделение объекта и предмета 

исследования, постановка цели и определение задач исследования, определение 

планируемого продукта. 

 

2 

Практическое занятие №2 Определение задач работы. 
1 

1 Практическое занятие №3 Результаты практического исследования. 

Тема 3. Содержание учебного материала: 22 ЛР 5 ЛР 6 ЛР 7 
ЛР 9 ЛР 10 ПР 1, ИНФОРМАЦИОННЫЕ 7 День интернета. Всероссийский урок безопасности в сети интернет. Поиск 2 
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ТЕХНОЛОГИИ В  информации в сети.  ПР 2, ПР3 МР 1, 

ПРОЕКТНОЙ 8 Оформление проекта с использованием пакета MS Office. 2 МР 3, МР 4, МР 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 5, МР 6, МР 7, 

9 Использование мультимедийных технологий в проектной деятельности. 2 
 МР 8, МР 9, МР 

10 Презентация и защита проекта. 2  10, МР 12, МР 13 

11 В том числе практические занятия  

  Практическое занятие №4 Оформление письменной части проекта с помощью 
3 

 

  MS Word.  

  Практическое занятие №5 Проведение расчетов в MS Excel 3  

  Практическое занятие №6 Использование Power Point для создания 
3 

 

  мультимедийной презентации.  

  Практическое занятие №7 Оформление текста выступления к презентации. 3  

  Практическое занятие №8 Оформление библиографического списка 
2 

 

  литературы  

 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 38  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебного предмета предусмотрены следующие специальные 

помещения: «Информационно методический кабинет» 

Оборудование кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

Технические средства обучения: 

- мультимедийный проектор; 

- проекционный экран; 

- принтер; 

- компьютерная техника для обучающихся с наличием лицензионного программного обеспечения; 

- сервер; 

- блок питания; 

- наушники с микрофоном; 

- сканер; 

- колонки. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Информационное обеспечение обучения содержит перечень рекомендуемых учебных изданий, 

Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бережнова Е.В.: Основы учебно-исследовательской деятельности: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ Е.В. Бережнова, В.В. Краевский. –10-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2020. 

2. Виноградова Н.А.: Научно-исследовательская работа студента: Технология написания и 

оформления доклада, реферата, курсовой и выпускной квалификационной работы: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ Н.А. Виноградова, Н.В. Микляева. – 12-е изд., перераб. и доп. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2021. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Cловарь терминов по научно-исследовательской работе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://idschool225.narod.ru/slovar.htm 

1. Степаненкова, В.М. Язык и стиль научной работы [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://www.stepanenkova.ru/informaciya/a_student_scientific_work_2/ 

2. Чуранов, В. Эффективный поиск информации для ведения научной деятельности [Электронный 

ресурс] Режим доступа: 

http://www.aselibrary.ru/digital_resources/journal/irr/2007/number_3/number_3_4/number_3_4566/. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Сковородкина И.З.: Основы учебно-исследовательской деятельности студентов : учебник / 

Сковородкина И.З., Герасимов С.А., Фомина О.Б. — Москва : КноРус, 2022. — 264 с. 

2. Пушина Н.В.: Основы проектной и исследовательской деятельности. Практикум : учебное 

пособие для спо / Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова, Г. А. Бандура. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 152 

с 

http://idschool225.narod.ru/slovar.htm
http://www.stepanenkova.ru/informaciya/a_student_scientific_work_2/
http://www.aselibrary.ru/digital_resources/journal/irr/2007/number_3/number_3_4/number_3_4566/


729 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРЕДМЕТА 

Текущий контроль индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений проводится 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, устный опрос, тестирование, исследовательская работа, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

Обучение по учебному предмету завершается дифференцированным зачетом. 

Результаты обучения 

(освоенные профессиональные компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Уметь: 
формулировать тему исследовательской и 

проектной работы, доказывать ее актуальность; 

Устный опрос на тему «Формулировка 
темы исследовательской работы и ее 

актуальность». 

составлять индивидуальный план 

исследовательской и проектной работы; 

Исследовательская работа на тему 

«Составление индивидуального плана» 

(изучение, систематизация, анализ и 

обобщение различных источников 
информации) 

выделять объект и предмет исследовательской и 

проектной работы; 

Исследовательская работа на тему 

«Объект и предмет исследовательской 

и проектной работы» (изучение, 

систематизация, анализ и обобщение 

различных источников информации) 

определять цель и задачи исследовательской и 

проектной работы; 

Устный опрос на тему «Определение 

цели». 
Практическое занятие на тему 
«Определение задач работы» 

работать с различными источниками, в том числе с 

первоисточниками, грамотно их цитировать, 
оформлять библиографические ссылки, составлять 

библиографический список по проблеме; 

Индивидуальное задание на тему 
«Основные правила оформления 

библиографического списка 

литературы» 

выбирать и применять на практике методы 

исследовательской деятельности адекватные 
задачам исследования; 

Практическое занятие на тему 

«Методы исследовательской 

деятельности» 

оформлять теоретические результаты 

исследовательской и проектной работы; 

Практическое занятие на тему 

«Оформление исследовательской и 

проектной работы» 
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оформлять результаты исследования с помощью 

описания фактов, составления простых таблиц, 

графиков, формулирования выводов; 

Практическое занятие на тему 
«Результаты практического 

исследования» 

Знать: 

основы методологии исследовательской и 

проектной деятельности; 

Тестирование на тему «Основы 

методологии исследовательской и 
проектной деятельности» 

структуру и правила оформления 

исследовательской и проектной работы; 

Тестирование на тему «Структура и 

правила оформления 

исследовательской и проектной 
работы» 
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Приложение 8.2 
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Приложение 8.3 
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