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1. Область применения программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины ОУДб.01 Русский язык является 

частью общеобразовательной подготовки студентов в учреждении СПО. Место 

общеобразовательной учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:  

 Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» 

является частью учебного предмета «Русский язык и литература» обязательной 

предметной области «Филология» ФГОС среднего общего образования. 

 В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная 

дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного ОПОП СПО на базе основного общего 

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

 В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Русский язык и 

литература. Русский язык» входит в состав общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС 

среднего общего образования, для профессий СПО или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

 В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Русский язык и 

литература. Русский язык» входит в состав общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС 

среднего общего образования, для профессий  СПО или специальностей СПО  

соответствующего  профиля профессионального образования. 

 Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на 

освоение общих компетенций:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество.  



ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

 Содержание программы «Русский язык и литература. Русский язык» 

направлено на достижение  следующих целей: 

- совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

- формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

- совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 

языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в 

устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

- дальнейшее развитие и совершенствование способности  и готовности  к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии; навыкам самоорганизации и 

саморазвития; информационных умений и навыков. 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Русский язык» обеспечивает  достижение студентами следующих 

результатов: 

    личностных: 

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

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 



протяжении веков, осознание языка и истории, культуры русского и других 

народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации 

личности; 

- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту 

русского  языка как явления национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего  современному уровню  

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю: оцениванию устных  и 

письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, 

эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 

- готовность и способность  к  самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

    метапредметных: 

-  владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением, 

говорением, письмом; 

- владение языковыми средствами – умений ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

использование приобретённых знаний и умений для анализа языковых явлений 

на  межпредметном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослым в процессе речевого общения, образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных  источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средства массовой  

информации, информационных и коммуникационных технологий для решения 

когнитивных,  коммуникативных и организационных задач в процессе 

изучения русского языка; 

   предметных: 



- сформированность понятие о нормах русского литературного языка и  

применение знаний о них в речевой практике; 

- сформированность умений создать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

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

культурной и деловой сферах общения; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

- владение умением  анализировать текст с точки зрения наличия в нём 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений разных жанров; 

- сформированность представлений об  изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

текста; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать отношение  теме, проблеме текста в развёрнутых  

аргуме6нтированных устных и письменных высказываниях; 

- владение навыками анализа текста с учётом их стилистической и 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы. 

 Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык и 

литература. Литература» направлено на достижение следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического  мировоззрения, 

национального самосознания,  гражданской позиции, чувства патриотизма, 

любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств,  

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 

авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности 

литературного процесса: образного и аналитического мышления, эстетических 

и творческих способностей обучающихся, читательских интересов, 

художественного вкуса: устной и письменной речи обучающихся; 



- освоение художественных произведений в единстве содержания и 

формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных 

понятий; формирование общего представления об историко-литературном 

процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-литературной 

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний: 

написания сочинения различных типов; поиска, систематизации и 

использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 117 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 78 часов, в 

том числе: 

практических занятий - 25 часов, 

лабораторных занятий - не предусмотрены; 

самостоятельной учебной работы обучающегося – 39 часов, 

 в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося – 39 

часов. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДб.02 ЛИТЕРАТУРА  

  

Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Литература» является частью  

учебного предмета «Русский язык и литература» обязательной предметной 

области «Филология» ФГОС среднего общего образования. 

 В профессиональных образовательных организациях учебная дисциплина 

«Русский язык и литература. Литература» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на 

освоение общих компетенций:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность.  



ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: Содержание программы 

учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического  мировоззрения, 

национального самосознания,  гражданской позиции, чувства патриотизма, 

любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств,  

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 

авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности 

литературного процесса: образного и аналитического мышления, эстетических 

и творческих способностей обучающихся, читательских интересов, 

художественного вкуса: устной и письменной речи обучающихся; 

- освоение художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных 

понятий; формирование общего представления об историко-литературном  

процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного  

произведения как художественного целого в его историко-литературной  

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний: написания 

сочинения различных типов; поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Литература» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

  личностных: 



- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознания своего места  в 

поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества: 

готовность и способность к самостоятельно, творческой  и ответственной 

деятельности; 

- толерантное сознанием и поведение в  поликультурном мире, готовность и 

способность  вести диалог с другими людьми, достигать в нём 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- готовность и способность к образованию в том числе самообразованию на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному  

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к 

русской литературе, культурам других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

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

   метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурирование материал, 

подбирать аргументы  для подтверждения собственной позиции выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных  высказываниях, 

формировать выводы; 

- умение  самостоятельно организовывать собственную деятельность, 

оценивать её, определять сферу своих интересов; 

- умение работать с различными источниками информации, находить её, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к  

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применение 

различных методов познания; 

    предметных: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как  средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 



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

скрытой, основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, сочинений различных жанров; 

- знание  содержания произведений русской, родной и мировой классической  

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

формирование национальной и мировой культур; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

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

выражать своё отношение к ним в развёрнутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

- владение навыками анализа художественных произведений с учётом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

создано в литературном произведении, в единстве эмоционального  

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 176 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 117 час, в том 

числе: 

практических занятий - 25 часов, 

лабораторных занятий - не предусмотрены; 

самостоятельной учебной работы обучающегося – 59 часов, 

 в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося – 85 

часов. 

  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДб. 03 Английский язык  

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена 

для реализации основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (СПО) на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования. 

Программа разработана на основе приказа Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 



№413 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования», приказа Минобрнауки 

России от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении изменений в приказ 

Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. №413 «Об утверждении федерального 

государственного стандарта среднего (полного) общего образования», примерной 

программы общеобразовательной учебной дисциплины «Английский язык» 

(протокол №3 от 21 июля 2015г., регистрационный номер рецензии 371 от 23 июля 

2015 г., ФГАУ «ФИРО») и ориентирована на ФГОС среднего профессионального 

образования по профессии 35.02.08 Электрификация и автоматизация сельского 

хозяйства. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общеобразовательная учебная дисциплина 

относится к предметной области «Филология» и к общеобразовательному циклу 

основных профессиональных образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (программы подготовки специалистов 

среднего звена) с учетом требований ФГОС СПО по специальности 

 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности и технического профиля профессионального образования. 

Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на 

освоение общих компетенций:   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 



 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения общеобразовательной учебной дисциплины: 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

аудирование 

- извлекать необходимую информацию; 

- выражать своё отношение (согласие, несогласие) к прослушанной 

информации; 

- получать дополнительную информацию и уточнять с помощью 

переспросов или просьб; 

говорение 

монологическая речь 

- делать подготовленное сообщение (краткое, развёрнутое) различного 

характера (описание, повествование, характеристика, рассуждение) на 

заданную тему или в соответствии с ситуацией с использование 

различных источников информации (в том числе презентацию, доклад, 

обзор, устный реферат); 

- комментировать услышанное, увиденное, прочитанное; 

- составлять вопросы для интервью; 

диалогическая речь 

- уточнять и дополнять сказанное, используя фразы-клише; 

- использовать адекватные эмоционально-экспрессивные средства, 

мимику и жесты; 



- соблюдать логику и последовательность высказываний; 

- использовать монологические высказывания (развёрнутые реплики) в 

диалогической речи; 

- выражать отношение (оценку, согласие, несогласие) к высказываниям 

партнёра; 

- задавать вопросы, пользоваться переспросами; 

чтение 

- полно и точно понимать содержание текста; 

- извлекать из текста наиболее важную информацию; 

- использовать полученную информацию в других видах деятельности; 

письмо 

- использовать образец в качестве опоры для составления собственного 

текста; 

- заполнять анкеты, бланки сведениями личного характера; 

- составлять резюме, рекламные объявления, рецепты несложных блюд; 

- готовить текст презентации с использованием технических средств. 

 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен знать/понимать: 

лексические навыки 

- правильно употреблять лексику в зависимости от коммуникативного 

намерения; 

- распознавать на письме и в речевом потоке изученные лексические 

единицы; 

- различать сходные по написанию и звучанию слова; 

грамматические навыки 

- формулировать грамматические правила, в том числе с использованием 

графической опоры; 

- определять видовременную форму предложения; 

- порядок слов повествовательного и вопросительного предложения; 

орфографические навыки 

- усвоить правописание слов, предназначенных для продуктивного 

усвоения; 

- применять правила орфографии в речи; 

- проверять написание слов по словарю; 

произносительные навыки 

- соблюдать ударения в словах и фразах; 

- знать интонационные особенности различных типов предложений; 

специальные навыки и умения 

- пользоваться толковыми, двуязычными словарями и другими 

справочными материалами, в том числе мультимедийными, а также 

поисковыми системами и ресурсами в сети Интернет. 



В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для: 

- общения с представителями других стран, ориентации в современном 

поликультурном мире; 

- получения сведений из иноязычных источников информации (в том числе 

через Интернет), необходимых в образовательных и самообразовательных 

целях; 

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной 

деятельности; 

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и достижений 

других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с культурой и 

достижениями России. 

Количество часов на освоение рабочей программы общеобразовательной 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 175 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 117 час, в 

том числе: 

практических занятий- 50 часов; 

лабораторных занятий- не предусмотрены; 

в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося – 58 

часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОУДб.04 Математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины «Математика», в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования 

в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России 

от 17.03.2015 № 06-259). Содержание программы «Математика» 

направлено на достижение следующих целей: 

 • обеспечение сформированности представлений о социальных, 

культурных и исторических факторах становления математики;  



• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; обеспечение сформированности 

представлений о математике как части обще - человеческой культуры, 

универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные 

процессы и явления. Учебная дисциплина «Математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС 

среднего общего образования. В профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «Математика» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе 

основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах ППКРС, ППССЗ 

учебная дисциплина «Математика» входит в со- став общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных 7 предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ Освоение 

содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: • личностных: − 

сформированность представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах 

математики; − понимание значимости математики для научно-

технического прогресса, сформированность отношения к математике как 

к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей 

развития математики, эволюцией математических идей; − развитие 

логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, 

необходимом для будущей профессиональной деятельности, для 

продолжения образования и самообразования; − овладение 

математическими знаниями и умениями, необходимыми в по- вседневной 

жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в 

областях, не требующих углубленной математической подготовки; − 

готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; − готовность и способность к самостоятельной творческой 

и ответственной деятельности; − готовность к коллективной работе, 

сотрудничеству со сверстниками в образовательной, общественно 



полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; − отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; • метапредметных: − 

умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; − умение 

продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; − владение навыками познавательной, 

учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; − готовность и способность к самостоятельной 

информационно-познавательной деятельности, включая умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; − владение языковыми средствами: умение ясно, логично и 

точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые 

средства; − владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств для их достижения; − целеустремленность в поисках и принятии 

решений, сообразительность и интуиция, развитость пространственных 

представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира;8 • 

предметных: − сформированность представлений о математике как части 

мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, 

способах описания явлений реального мира на математическом языке; − 

сформированность представлений о математических понятиях как 

важней- ших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; − владение методами доказательств и 

алгоритмов решения, умение их применять, проводить доказательные 

рассуждения в ходе решения задач; − владение стандартными приемами 

решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, 

тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование 

готовых компьютерных программ, в том числе для по- иска пути решения 

и иллюстрации решения уравнений и неравенств; − сформированность 

представлений об основных понятиях математического анализа и их 

свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, 



использование полученных знаний для описания и анализа реальных 

зависимостей; − владение основными понятиями о плоских и 

пространственных геометрических фигурах, их основных свойствах; 

сформированность умения распознавать геометрические фигуры на 

чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и 

задач с практическим содержанием; − сформированность представлений о 

процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, статистических 

закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 

теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности 

наступления событий в простейших практических ситуациях и основные 

характеристики случайных величин; − владение навыками использования 

готовых компьютерных программ при решении задач 

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания 

при решении различных задач. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины:  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 324 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка 156 часов,  

- самостоятельная работа обучающегося 78 часов.  

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДб.05 ИСТОРИЯ  

1. Область применения программы  

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОУДб.05 История является 

частью  основной профессиональной образовательной  программы ФГОС по 

специальностям подготовки    среднего профессионального образования, 

разработанной в соответствии с  «Рекомендациями по реализации 

образовательной программы среднего (полного) общего образования в 

образовательных учреждениях среднего профессионального образования в 

соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными 

учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, 

реализующих программы общего образования»  (письмо Департамента 

государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере 

образования Минобрнауки России от 29.05.2007 № 03-1180) по специальностям 

СПО:  

  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  учебная дисциплина  ОУДб.05 ИСТОРИЯ 

является составной частью   общеобразовательного цикла  основной 

профессиональной образовательной программы.   



 Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины:  

В  результате  освоения  учебной  дисциплины  обучающийся 

 должен знать/понимать:  

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и всемирной истории;  

периодизацию всемирной и отечественной истории; современные версии 

и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории;  

особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

основные исторические термины и даты;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь:  

 анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд);  

различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения;  

 устанавливать  причинно-следственные  связи  между 

 явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых 

исторических процессов и явлений;  

 представлять результаты изучения исторического материала в формах 

конспекта, реферата, рецензии;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для:  

 определения собственной позиции по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из их исторической обусловленности;  

использования навыков исторического анализа при критическом 

восприятии получаемой извне социальной информации;  

 соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения;  

 осознания себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданина России.  

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины:  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 175 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка 117 часов,  

- самостоятельная работа обучающегося 58 часов.  

  

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



ОУДБ. 06. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА   

1. Область применения программы  

 Дисциплина «Физическая культура» для профессиональных 

образовательных организаций (Протокол №3 от 21 июля 2015 г. 

Регистрационный номер рецензии 383 от 23 июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО»).     

Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: общеобразовательная 

учебная дисциплина относится к предметной области «Физическая культура» и 

к  общеобразовательному циклу основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (программы 

подготовки специалистов среднего звена) с учетом требований ФГОС СПО. 

Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на освоение 

общих компетенций:   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения общеобразовательной учебной дисциплины:  

В результате изучения физической культуры на базовом уровне ученик должен: 

знать/понимать 

− готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 



− сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигательной 

активности с валеологической и профессиональной направленностью, 

неприятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

− потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

− приобретение личного опыта творческого использования профессионально- 

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

− формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 

системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, 

регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе 

целенаправленной двигательной активности, способности их использования в 

социальной, в том числе профессиональной, практике; 

− готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

− способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

− способность использования системы значимых социальных и межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные 

и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной 

деятельности; 

− формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и 

спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

− принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

− умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

− патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 

− способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, 

спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной 

практике; 

− готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

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



и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии 

(возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по 

физической культуре, получаемую из различных источников; 

− формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

− умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

уметь 

− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и 

досуга; 

− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью; 

− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития 

и физических качеств; 

− владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и производственной 

деятельности 

с целью профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности; 

− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 

деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского 

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

Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 176 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 117 часов, 

в том числе практических занятий - 109 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 59 часов, 

в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося - 117 часов. 

Часы из разделов Лыжная подготовка и плавание замещены разделом 

Спортивные игры, в связи с отсутствием материально-технического обеспечения 

для проведения данных видов спорта, а также в связи с климатическими 

условиями для проведения лыжной подготовки. 7 часов из раздела 1. «Введение. 



Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке 

студентов СПО» заменены разделом 3. «Легкая атлетика. Кроссовая 

подготовка», в связи с нехваткой часов для сдачи контрольных нормативов. 

  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ ОУДБ.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ  

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

  

1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины ОУДБ.09 ОСНОВЫ 

БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ предназначена для изучения 

основ безопасности жизнедеятельности в учреждении среднего 

профессионального образования, реализующем федеральный компонент 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования в пределах основной профессиональной образовательной 

программы СПО при подготовке специалистов технического  профиля.  

2. Место учебной дисциплины в структуре общеобразовательной 

подготовки: является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла    

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

В результате изучения дисциплины Основы безопасности 

жизнедеятельности студент должен:  

 знать (понимать): основные составляющие здорового образа жизни и их 
влияние на безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное 
здоровье и факторы, влияющие на него;   

потенциальные опасности природного, техногенного и социального  

происхождения, характерные для региона проживания;   

правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся  

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств);  

основные задачи государственных служб по защите населения и  

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;  
основы российского законодательства об обороне государства и  

воинской обязанности граждан;  

  порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского  

освидетельствования, призыва на военную службу;  состав и 

предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

основные права и обязанности граждан до призыва на военную  

службу, во время прохождения военной службы и пребывания в запасе;  

  основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности  

  

  

  

  

  



прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной 

гражданской службы;  

  требования,  предъявляемые  военной  службой  к  уровню  

подготовленности призывника; 

предназначение, структуру и задач 

РСЧС;  

предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 

 уметь: 

владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций  

природного и техногенного характера; пользоваться средствам 

индивидуальной и коллективной защиты; соблюдать правила 

безопасности дорожного движения (в части,  касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); 

 адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и  

здоровья);  

  прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода,  

велосипедиста, водителя транспортного средства в различных дорожных  

ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей); 
 оценивать  уровень  своей  подготовленности  и 
 осуществлять  

осознанное самоопределение по отношению к военной службе;   

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и  повседневной жизни: для ведения здорового образа 

жизни;  оказания первой медицинской помощи; развития в себе духовных 

и физических качеств, необходимых для военной службы; вызова 

 (обращения  за  помощью)  в  случае  необходимости 

соответствующей службы экстренной помощи.  

  Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

максимальная учебная  нагрузка обучающегося 105 часа, в том числе:  

обязательная аудиторная учебная нагрузка студента – 70 часов,  

самостоятельная работа студента – 35 часа.  

  

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДб. 08 Физика  

Учебная дисциплина «Физика» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего 

общего образования. В профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, 

учебная дисциплина «Физика» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). В учебных 

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

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО и специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования.  

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

• личностных: − чувство гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной физической науки; физически грамотное поведение в 

профессиональной деятельности и быту при обращении с приборами и 

устройствами; − готовность к продолжению образования и повышения 

квалификации в избранной профессиональной деятельности и объективное 

осознание роли физических компетенций в этом; − умение использовать 

достижения современной физической науки и физических технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; − умение самостоятельно добывать новые 

для себя физические знания, используя для этого доступные источники 

информации; − умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в 

команде по решению общих задач; − умение управлять своей познавательной 

деятельностью, проводить самооценку уровня собственного 

интеллектуального развития; 

 • метапредметных: − использование различных видов познавательной 

деятельности для решения физических задач, применение основных методов 

познания (наблюдения, 1 Экзамен проводится по решению профессиональной 

образовательной организации либо по желанию студентов при изучении 

учебной дисциплины «Физика» как профильной учебной дисциплины. 

описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон 

окружающей действительности; − использование основных 

интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления 

причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов 

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

которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

− умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; − умение использовать различные источники для получения 

физической информации, оценивать ее достоверность; − умение 

анализировать и представлять информацию в различных видах; − умение 



публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 

представляемой информации; 

 • предметных: − сформированность представлений о роли и месте физики в 

современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в формировании кругозора 

и функциональной грамотности человека для решения практических задач; − 

владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и 

символики; − владение основными методами научного познания, 

используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, 

экспериментом; − умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 

зависимость между физическими величинами, объяснять полученные 

результаты и делать выводы; − сформированность умения решать физические 

задачи; − сформированность умения применять полученные знания для 

объяснения условий протекания физических явлений в природе, 

профессиональной сфере и для принятия практических решений в 

повседневной жизни; − сформированность собственной позиции по 

отношению к физической информации, получаемой из разных источников. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 146 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка 97 часов, 

 - самостоятельная работа обучающегося 49 часов.  

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОУДб.09 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ  

1. Область применения программы  

     Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

предназначена для реализации основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования 

(СПО) на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования. На основе примерной 

программы общеобразовательной дисциплины «Обществознание» для 

профессиональных образовательных организаций (Протокол № 3 от 21 

июля 2015 г. Регистрационный номер рецензии 378 от 23 июля 2015 г. 

ФГАУ «ФИРО 

1.2 Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре 

основной профессиональной образовательной программы: учебная 

дисциплина «Обществознание» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС 



среднего общего образования и изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана для специальностей СПО технического профиля. 

 Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения общеобразовательной учебной дисциплины: 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь:  

 характеризовать основные социальные объекты, выделяя их 

существенные признаки, закономерности развития; 

 анализировать актуальную информацию о социальных объектах, 

выявляя их общие черты и различия; устанавливать соответствия между 

существенными чертами и признаками изученных социальных явлений, 

и обществоведческими терминами, и понятиями; 

 объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных 

социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, 

важнейших социальных институтов, общества и природной среды, 

общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

 раскрывать на примерах изученные теоретические положения и 

понятия социально-экономических и гуманитарных наук; 

 осуществлять поиск социальной информации, представленной в 

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

аудиовизуальный ряд); извлекать из неадаптированных оригинальных 

текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) знания 

по заданным темам; систематизировать анализировать и обобщать 

неупорядоченную социальную информацию; различать в ней факты и 

мнения, аргументы и выводы; 

 оценивать действия субъектов жизни, включая личность, группы, 

организации, с точки зрения социальных норм, экономической 

рациональности; 

 формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; 

 подготавливать устное выступление, творческую работу по 

специальной проблематике; 

 применять социально-экономические и гуманитарные знания в процессе 

решения познавательных задач по актуальным социальным проблемам; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

 успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного 

взаимодействия с различными социальными институтами; 

 совершенствование собственной познавательной деятельности; 



 критического восприятия информации, получаемой в межличностном 

общении и массовой коммуникации; осуществления самостоятельного 

поиска, анализа и использования собранной социальной информации; 

 решения практических жизненных проблем, возникающих в социальной 

деятельности; 

 ориентировки в актуальных общественных событиях, определения 

личной гражданской позиции; 

 предвидения возможных последствий определенных социальных 

действий; 

 оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения 

морали и права; 

 реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного 

выполнения гражданских обязанностей; 

 осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными 

убеждениями, культурными ценностями и социальным положением. 

 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общеобразовательной  учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -162 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 108 час, 

в том числе практических занятий- 46 часов; 

внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося-54 часов. 

Итоговая аттестация в форме    дифференцированного зачета 

 АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДб.10 ГЕОГРАФИЯ 

Учебная дисциплина «География» является учебным предметом по 

выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС 

среднего общего образования. В профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учебная дисциплина «География» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, 

ППССЗ).6 В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины 

«География» — в составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или специальностей СПО соответствующего 

профиля профессионального образования. 

 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  



Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

• личностных: − сформированность ответственного отношения к 

обучению; готовность и способность студентов к саморазвитию и 

самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; − 

сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития географической науки и общественной практики; − 

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность 

и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; − 

сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; − сформированность 

коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками 

и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, творческой и других видах деятельности; − умение ясно, 

точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, понимать 

смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы 

и контраргументы; − критичность мышления, владение первичными навыками 

анализа и критичной оценки получаемой информации; − креативность 

мышления, инициативность и находчивость;  

• метапредметных: − владение навыками познавательной, учебно-

исследовательской и проектной деятельности, а также навыками разрешения 

проблем; готовность и способность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; − 

умение ориентироваться в различных источниках географической информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; − умение самостоятельно оценивать и принимать 

решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и 

нравственных ценностей; − осознанное владение логическими действиями 

определения понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на 

основе самостоятельного выбора оснований и критериев; − умение 

устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, 

умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать 

аргументированные выводы; − представление о необходимости овладения 

географическими знаниями с целью формирования адекватного понимания 

особенностей развития современного мира; − понимание места и роли географии 

в системе наук; представление об обширных междисциплинарных связях 

географии;  

• предметных: − владение представлениями о современной 

географической науке, ее участии в решении важнейших проблем человечества; 

− владение географическим мышлением для определения географических 



аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и 

проблем;7 − сформированность системы комплексных социально 

ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, 

размещения на- селения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях 

процессов, протекающих в географическом пространстве; − владение умениями 

проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, 

процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и 

антропогенных воздействий; − владение умениями использовать карты разного 

содержания для выявления закономерностей и тенденций, получения нового 

географического знания о при- родных социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях; − владение умениями географического 

анализа и интерпретации разнообразной информации; − владение умениями 

применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных 

явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности 

окружающей среды, адаптации к изменению ее условий; − сформированность 

представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, природных и социально-экономических аспектах экологических 

проблем.  

  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося: 108 часа, в том 

числе: - обязательная аудиторная  учебная  нагрузка: 72 часов,  

- самостоятельная  работа обучающегося:  36 часов.  

АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОУДб.11 Экология 

Учебная дисциплина «Экология» является учебным предметом по выбору 

из обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. В 

профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина 

«Экология» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах ППКРС, ППССЗ место 

учебной дисциплины «Экология» — в составе общеобразовательных учебных 

дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО и специальностей 

СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 



 • личностных: − устойчивый интерес к истории и достижениям в области 

экологии; − готовность к продолжению образования, повышению 

квалификации в из- бранной профессиональной деятельности, используя 

полученные экологические знания; − объективное осознание значимости 

компетенций в области экологии для человека и общества; − умения 

проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой 

и производственной деятельности человека; − готовность самостоятельно 

добывать новые для себя сведения экологической направленности, используя 

для этого доступные источники информации; − умение управлять своей 

познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного 

интеллектуального развития; − умение выстраивать конструктивные 

взаимоотношения в команде по решению общих задач в области экологии; 

 • метапредметных: − овладение умениями и навыками различных видов 

познавательной деятельности для изучения разных сторон окружающей среды; 

− применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного 

воздействия, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; − умение определять цели и задачи деятельности, 

выбирать средства их достижения на практике; − умение использовать 

различные источники для получения сведений экологической направленности 

и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач;  

• предметных: − сформированность представлений об экологической 

культуре как условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития 

общества и природы, экологических связях в системе «человек—общество — 

природа»; − сформированность экологического мышления и способности 

учитывать и оценивать экологические последствия в разных сферах 

деятельности; − владение умениями применять экологические знания в 

жизненных ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей; 

− владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и 

обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения 

окружающей среды, здоровья и безопасности жизни; − сформированность 

личностного отношения к экологическим ценностям, моральной 

ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей 

среде; − сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической 

безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их 

экологической 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося: 54 часа, в том числе: - 

обязательная аудиторная  учебная  нагрузка: 36 часов,  



- самостоятельная  работа обучающегося:  18 часов. 

 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДп. 12 Информатика  

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

программы для профессий начального и специальностей среднего 

профессионального образования. Учебная дисциплина «Информатика» входит 

в состав обязательной предметной области «Математика и информатика» 

ФГОС среднего общего образования. В профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учебная дисциплина «Информатика» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, 

ППССЗ). В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины 

«Информатика» — в составе общеобразовательных учебных дисциплин по 

выбору, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего 

общего образования, для профессий СПО или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования.  

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 • личностных: − чувство гордости и уважения к истории развития и 

достижениям отечествен- ной информатики в мировой индустрии 

информационных технологий; − осознание своего места в информационном 

обществе; − готовность и способность к самостоятельной и ответственной 

творческой деятельности с использованием информационно-

коммуникационных технологий; − умение использовать достижения 

современной информатики для повышения собственного интеллектуального 

развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя 

для этого доступные источники информации; − умение выстраивать 

конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих 

задач, в том числе с использованием современных средств сетевых 

коммуникаций; − умение управлять своей познавательной деятельностью, 

проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том 

числе с использованием современных электронных образовательных ресурсов; 

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 



средств информационно-коммуникационных технологий как в 

профессиональной деятельности, так и в быту; − готовность к продолжению 

образования и повышению квалификации в избранной профессиональной 

деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных 

компетенций; 

 • метапредметных: − умение определять цели, составлять планы 

деятельности и определять средства, необходимые для их реализации; − 

использование различных видов познавательной деятельности для решения 

информационных задач, применение основных методов познания 1 Экзамен 

проводится по решению профессиональной образовательной организации либо 

по желанию студентов при изучении учебной дисциплины «Информатика» как 

профильной учебной дисциплины.7 (наблюдения, описания, измерения, 

эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных 

технологий; − использование различных информационных объектов, с 

которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в 

изучении явлений и процессов; − использование различных источников 

информации, в том числе электронных библиотек, умение критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников, в том числе из сети Интернет; − умение анализировать и 

представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере в 

различных видах; − умение использовать средства информационно-

коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности; − умение публично представлять результаты 

собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая 

содержание и формы представляемой информации средствами 

информационных и коммуникационных технологий; предметных: − 

сформированность представлений о роли информации и информационных 

процессов в окружающем мире; − владение навыками алгоритмического 

мышления и понимание методов формального описания алгоритмов, владение 

знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать 

алгоритмы; − использование готовых прикладных компьютерных программ по 

профилю подготовки; − владение способами представления, хранения и 

обработки данных на компьютере; − владение компьютерными средствами 

представления и анализа данных в электронных таблицах; − сформированность 

представлений о базах данных и простейших средствах управления ими; − 

сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта 



(процесса); − владение типовыми приемами написания программы на 

алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием 

основных конструкций языка программирования; − сформированность 

базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения при работе со средства- ми информатизации; − 

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ 

и прав доступа к глобальным информационным сервисам; − применение на 

практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение 

правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами 

коммуникаций в Интернете 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося  150 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка 100 часов, - 

самостоятельная  работа обучающегося  50 часов. 

 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУДп. 13 Химия 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

программы для специальностей  среднего профессионального образования, 

разработанной в соответствии с  «Рекомендациями по реализации 

образовательной программы среднего (полного) общего образования в 

образовательных учреждениях среднего профессионального образования в 

соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными 

учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, 

реализующих программы общего образования»  (письмо Департамента 

государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере 

образования Минобрнауки России от 29.05.2007 № 03-1180) по специальностям 

СПО:     Рабочая программа учебной дисциплины реализует Государственный 

образовательный стандарт среднего (полного) общего образования и является 

частью основной профессиональной образовательной программы ФГОС по 

специальностям подготовки.  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

  Учебная  дисциплина   является  составной  частью  

общеобразовательного цикла по профессии  

Базовый  уровень среднего профессионального образования  



3. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины ХИМИЯ обучающийся 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 и органических соединений, окислитель и 

восстановитель, принадлежность веществ к разным классам неорганических и 

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 неорганических и 

органических соединений; объяснять: зависимость свойств веществ от их 

состава и строения, природу химической связи (ионной ковалентной, 

металлической и водородной),   зависимость   скорости   химической   реакции   

и положение химического равновесия от различных факторов; выполнять    

химический    эксперимент:    по    распознаванию важнейших неорганических 

и органических соединений; проводить: самостоятельный поиск химической 

информации с использованием   различных   источников   (научно-популярных 

изданий,   компьютерных   баз   данных,   ресурсов   Интернета); использовать 

компьютерные технологии для обработки и передачи химической 

информации и ее представления в различных формах; связывать:   

изученный  материал  со  своей  профессиональной деятельностью; решать: 

расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям; 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; оценки влияния химического загрязнения 

окружающей среды на организм человека и другие живые 

организмы;  

безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



лабораторным оборудованием; приготовления растворов заданной 

концентрации в быту и на производстве; критической оценки 

достоверности химической информации, поступающей  

из разных источников.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

Знать/понимать:  

 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 газообразных веществ, 

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  

веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева;  основные  теории 
 химии;  химической  связи,  электролитической  

диссоциации, строения органических и неорганических соединений;  

важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, 

соляная, азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, кислород, 

галогены, щелочные металлы; основные, кислотные и амфотерные оксиды и 

гидроксиды, щелочи, углекислый и угарный газы, сернистый газ, аммиак, вода, 

природный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, хлорид натрия, карбонат и 

гидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат кальция, бензол, метанол и этанол, 

сложные эфиры, жиры, мыла, моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), 

полисахариды (крахмал и целлюлоза), анилин, аминокислоты, белки, 

искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы.  

  Программа  ориентирована на достижение следующих целей:  

Развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по химии с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий;  

Воспитание убежденности в возможности познания законов природы; 

использования достижений химии на благо развития человеческой 

цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного 

выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при 

обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к 

  

  

  

  

  

  

  



морально-этической оценке использования научных достижений, чувства 

ответственности за защиту окружающей среды;  

Использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 

рационального природопользования и охраны окружающей среды.  

Основу   данной программы составляет содержание, согласованное с 

требованиями федерального компонента стандарта среднего (полного) общего 

образования базового уровня. В профильную составляющую  входит 

профессионально направленное содержание, необходимое для усвоения 

профессиональной образовательной программы, формирования у 

обучающихся  профессиональных компетенций.  

В программе  по химии, реализуемой при  подготовке обучающихся по  

профессиям и специальностям технического профиля,  профильной 

составляющей является  раздел «Органическая химия», так как большинство 

профессий и специальностей, относящихся к этому профилю, связаны с 

«Органической химией» и «Физической и коллоидной химией».   

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями, 

лабораторными и практическими работами. В тематические планы включены 

химический практикум, предусматривающий   выполнение лабораторных 

работ и решение более сложных задач на материале того раздела химии, 

который  связан с получаемой профессией, а также резерв учебного времени, 

предоставляющий преподавателю возможность внести в содержание обучения  

дополнительный профессионально значимый материал. 

 4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины:  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося:  162 часа, в том 

числе: - обязательная аудиторная  учебная  нагрузка:  108 часов, 

- самостоятельная  работа обучающегося:  54 часов. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДп.14 БИОЛОГИЯ  

1. Область применения программы  

Учебная дисциплина «Биология» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего 

общего образования. В профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная 

дисциплина «Биология» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах ППКРС, ППССЗ 



место учебной дисциплины «Биология» — в составе общеобразовательных 

учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 

образования.  

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

• личностных: − сформированность чувства гордости и уважения к истории и 

достижениям отечественной биологической науки; представления о целостной 

естественно- научной картине мира; − понимание взаимосвязи и 

взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую среду, 

экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 

деятельности человека; − способность использовать знания о современной 

естественно-научной картине мира в образовательной и профессиональной 

деятельности; возможности информационной среды для обеспечения 

продуктивного самообразования; − владение культурой мышления, способность 

к обобщению, анализу, восприятию информации в области естественных наук, 

постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере; − 

способность руководствоваться в своей деятельности современными 

принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к 

взаимодействию с коллегами, работе в коллективе; − готовность использовать 

основные методы защиты от возможных последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; − обладание навыками безопасной работы во время 

проектно-исследовательской и экспериментальной деятельности, при 

использовании лабораторного оборудования; − способность использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 

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

правил поведения в природной среде; − готовность к оказанию первой помощи 

при травмах, простудных и других заболеваниях, отравлениях пищевыми 

продуктами;  

• метапредметных: − осознание социальной значимости своей 

профессии/специальности, обладание мотивацией к осуществлению 

профессиональной деятельности; повышение интеллектуального уровня в 

процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о 

сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными 

источниками информации; − способность организовывать сотрудничество 

единомышленников, в том числе с использованием современных 

информационно-коммуникационных технологий; − способность понимать 



принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее изменения 

под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу 

глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и 

рационального использования природных ресурсов; − умение обосновывать 

место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, 

развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления 

естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать 

информацию о живых объектах; − способность применять биологические и 

экологические знания для анализа прикладных проблем хозяйственной 

деятельности; − способность к самостоятельному проведению исследований, 

постановке естественно-научного эксперимента, использованию 

информационных технологий для решения научных и профессиональных задач; 

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение);  

• предметных: − сформированность представлений о роли и месте биологии в 

современной научной картине мира; понимание роли биологии в формировании 

кругозора и функциональной грамотности для решения практических задач; − 

владение основополагающими понятиями и представлениями о живой при- роде, 

ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической 

терминологией и символикой; − владение основными методами научного 

познания, используемыми при биологических исследованиях живых объектов и 

экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и 

оценка антропогенных изменений в природе; − сформированность умений 

объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные 

биологические задачи; − сформированность собственной позиции по отношению 

к биологической ин- формации, получаемой из разных источников, глобальным 

экологическим проблемам и путям их решения. 

4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося:  108 часа, в том 

числе: - обязательная аудиторная  учебная  нагрузка: 72 часов,  

- самостоятельная  работа обучающегося:  18 часов.  

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИН  

Уд.д. 15 Кубановедение  

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа  общеобразовательной дисциплины «Кубановедение» 

предназначена для образовательных учреждений, реализующих основную 

профессиональную образовательную программу среднего профессионального 

образования, ведущих обучение по специальности : 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, утвержденного приказом  Министерства 

образования и науки  Российской Федерации  от 22 апреля  2014г. № 384, 



зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  № 33234. Программа 

составлена на основе примерной программы дисциплины «Кубановедение», 

рекомендованной научно-методическим центром начального 

профессионального образования г. Краснодар- 2005 г., а также в соответствии с 

Методическими рекомендациями для общеобразовательных учреждений 

Краснодарского края о преподавании предмета «Кубановедение» в 2014-2015 

учебном году, разработанными ГБОУ Краснодарского края ККИДППО 

1.2. Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: общеобразовательная 

учебная дисциплина относится к предметной области «Общественные науки» и 

к общеобразовательному циклу основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования. 

Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на освоение 

общих компетенций:   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

 ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования 

к результатам освоения общеобразовательной учебной дисциплины: 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь:  



- объяснять современную политическую и экономическую картину Кубани, 

связывая исторические факты и понятия в целостную картину в контексте 

Российской Федерации; 

 -определять основные факты, процессы, явления, характеризующие историю 

Кубани в ее целостности с отечественной историей;  

- Сравнивать.  

- видеть развитие общественных процессов на Кубани (определять причины и 

прогнозировать следствия); 

 -выявлять варианты причин и следствий, логическую последовательность; 

 -представлять мотивы поступков людей прошедших эпох. 

 -при оценке исторических явлений выявлять гуманистические нравственные 

ценности. 

 - опираясь на опыт предков, определить свою мировоззренческую, гражданскую 

позицию, толерантно взаимодействовать с теми, кто сделал такой же или другой 

выбор.  

-определять и объяснять свои оценки исторических явлений, событий; 

 -толерантно определять свое отношение к иным позициям 

должен знать:  

- основные этапы и ключевые события истории Кубани в контексте 

Российской истории; 

- причины «языкового разнообразия» Кубани и  Черноморья. 

- факты, связанные с пребыванием известных деятелей науки и культуры на 

земле Кубани, и содержание их отзывов о нашем крае; 

- особенности природно-хозяйственных комплексов, сформировавшихся на 

территории Кубани; 

- причины изменения внешнего облика природных зон, проблемы охраны 

природных компонентов; 

- об особенностях процесса исторического развития Кубани, от появления 

первого человека и образования примитивных форм человеческой организации 

до современного этапа; 

 - исторические судьбы народов, ярче представлять связь прошлого, 

настоящего и будущего, отображенную в изменениях жизни людей в экономике 

и политике; 

- казачьи традиции, особенности образа жизни кубанцев, культуру; 

- об уникальности природных условий Краснодарского края; 

- особенности экономического развития и отрасли специализации 

Краснодарского края; 

-экологические проблемы края; 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для:  

- оценки особенностей повседневной жизни жителей Кубани в 
различные исторические периоды; 



- освоения историко-культурного наследия малой родины; 
-  общения с людьми различных национальностей и религиозных 
взглядов; 
-  осуществления проектной деятельности. 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

общеобразовательной учебной   дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 58   часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  39 часов, в 

том числе практические занятия -10 часов,  

самостоятельной работы обучающегося 19  часов. 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.01 Основы философии 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа является частью основной профессиональной 

образовательной программы, разработана в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС) по 

специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 

апреля 2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от 23 июля   2014г.  № 

33234, входящей в состав укрупненной группы специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессионального обучения (профессиональная 

подготовка, повышение квалификации, переподготовка) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся  

должен уметь:  

- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- 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 этнических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 

Реализация учебной дисциплины направлена на освоение общих 

компетенций и соответствующих профессиональных компетенций; 

ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество.  

ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность.  

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК.6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий.  

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышения квалификации.  

ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности.   

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, 

в том числе практических занятий - 44 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 12 часов, 

в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося - 12 

часов. 

 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02 История 



Рабочая программа  учебной дисциплины предназначена для реализации 

основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования (СПО) на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования. Программа 

ориентирована на ФГОС среднего профессионального образования по 

специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «История» 

для профессиональных образовательных организаций (Протокол №3 от 21 июля 

2015 г. Регистрационный номер рецензии 376 от 23 июля 2015 г. ФГАУ 

«ФИРО»). 

     Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам  профессионального обучения (повышение 

квалификации, переподготовка). 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  программа входит в  общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл. 

Реализация учебной дисциплины направлена на освоение общих компетенций; 

ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК.6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышения 

квалификации.  

ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий  в 

профессиональной деятельности.     

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

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

-ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 



-выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально- 

экономических, политических и культурных проблем; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (ХХ  

и ХХI вв.); 

-сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце ХХ - в начале ХХI вв; 

-основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные)  

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

- назначения ООН, НАТО, ЕС и других 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. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося   60  часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося __48__ часов; 

практические занятия    44   часа; 

самостоятельная работа обучающегося __12__ часов, 

в том числе: внеаудиторная самостоятельная работа __12__часов. 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03 Иностранный язык (английский) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа  составлена на основе разъяснений по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 

общего образования (профильное обучение) в пределах основных 

профессиональных образовательных программ начального профессионального 

или среднего профессионального образования, формируемых на основе 

федерального государственного образовательного стандарта начального 

профессионального и среднего профессионального образования (одобренных 

Научно - методическим советом Центра начального, среднего, высшего и 

дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» Протокол №1 

от «03» февраля 2011 г.), федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования , утвержденного 

Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413, зарегистрированного в Минюсте 

России 07.06.2012 № 24480, в пределах программы подготовки специалистов 

среднего звена, в том числе с учетом получаемой специальности СПО, Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013г. № 1464, 

зарегистрированного в Минюсте России от 30 июля 2013 г. № 29200. 

1.2. Место профильной учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина 



относится к предметной области «Филология» и к  профессиональному циклу 

основных профессиональных образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (программы подготовки специалистов 

среднего звена) с учетом требований ФГОС СПО по специальности: 35.02.08 

Электрификация и автоматизация сельского хозяйства  с учетом требований 

ФГОС среднего общего образования  и технического профиля 

профессионального образования. 

Реализация учебной дисциплины направлена на освоение общих компетенций:   

ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК.6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), 

результат выполнения заданий. 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

1.3. Цели и задачи профильной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения профильной учебной дисциплины: 

В результате освоения профильной учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

говорение 

- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях 

официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и 

учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные 

средства; 

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов, описывать события, излагать факты, 

делать сообщения, в том числе связанные с тематикой выбранного профиля; 



- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и стран/ страны 

изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и 

культуроведческой информации; 

аудирование 

- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом 

иностранном языке в различных ситуациях общения; 

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов 

познавательного характера на темы, связанные с личными интересами или с 

выбранным профилем, выборочно извлекать из них необходимую информацию; 

- оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней; 

 чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, 

художественные, научно-популярные, прагматические, а также несложные 

специальные тексты, связанные с тематикой выбранного профиля), используя 

основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/ поисковое) 

в зависимости от коммуникативной задачи; 

 письменная речь 

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового 

характера; заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, 

принятой в стране/странах изучаемого языка, составлять письменные 

материалы, необходимые для презентации результатов проектной деятельности; 

      знать/понимать 

- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения; 

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы 

речевого этикета, обслуживающие ситуации общения в рамках новых тем, в том 

числе профильно-ориентированных; 

- новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), 

средств и способов выражения модальности, условия, предположения, причины, 

следствия, побуждения к действию; 

- лингвострановедческую и страноведческую информацию, расширенную за 

счет новой тематики и проблематики речевого общения, с учетом выбранного 

профиля. 

В результате освоения профильной учебной дисциплины обучающийся должен 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

- успешного взаимодействия в различных ситуациях общения, в том числе 

профильно-ориентированных; соблюдения этикетных норм межкультурного 

общения; 

- расширения возможностей в использовании новых информационных 

технологий в профессионально-ориентированных целях;  



- расширения возможностей трудоустройства и продолжения образования; 

- участия в профильно-ориентированных Интернет-форумах, межкультурных 

проектах, конкурсах, олимпиадах; 

- обогащения своего мировосприятия, осознания места и роли родного и 

иностранного языков в сокровищнице мировой культуры. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы профильной учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 186 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 162 

практических занятий- 75 часов; 

лабораторных занятий- не предусмотрены; 

внеаудиторная самостоятельная работа – 24 часа. 

 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04  Физическая культура 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура», 

рекомендуемая для освоения студентами, отнесенными по результатам 

медицинского осмотра к основной медицинской и подготовительной 

медицинской группам, является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования (ОПОП 

СПО) 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:  
 Учебная дисциплина «Физическая культура» входит в общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, социальном и физическом 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины «Физическая культура» составляет: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 324 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 162 часа 

практических занятий- 162 часа; 

внеаудиторная самостоятельная работа – 162 часов. 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05  Основы бюджетной грамотности 

1.1. Область применения программы 



       Рабочая программа учебной дисциплины  общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла  является частью основной 

профессиональной образовательной программы  в соответствии с ФГОС  

СПО  
            

 Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессионального обучения 

(профессиональная подготовка, повышение квалификации, 

переподготовка) по профессиям социально-экономического направления. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в состав общих 

гуманитарных и социально-экономических учебных дисциплин. 
 

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

учебной дисциплины: 

Цель реализации рабочей программы: Повышение бюджетной грамотности 

обучающихся  в процессе знакомства с приоритетными направлениями 

бюджетной политики Российской Федерации и формирования компетенций в 

области бюджета и финансов. 

Задачами реализации рабочей программы являются: 

 1. Обеспечение в процессе изучения  учебной дисциплины ОГСЭ.05 

Основы бюджетной грамотности  условий для достижения планируемых 

результатов программы всеми обучающимися , в том числе одаренными 

обучающимися и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

2.Создание в процессе изучения учебной дисциплины ОГСЭ.05 Основы 

бюджетной грамотности  условия для развития личности , ее способностей, 

формирования и удовлетворения социально значимых интересов и 

потребностей, самореализации обучающихся через организацию учебной 

деятельности, на основе взаимодействия с другими организациями, 

осуществляющими образовательный процесс, а также финансовыми 

организация и институтами. 

3Создание в процессе изучения учебной дисциплины ОГСЭ.05 Основы 

бюджетной грамотности  условия для овладения обучающимися ключевых 

компетенций, составляющими осознанного выбора при принятии ответственных 

финансовых решений не протяжении всей жизни. 

4.Создание условий для формирования у обучающихся российской 

гражданской идентичности, социальных ценностей и самореализации 

обучающихся. 

5. Создание условий для формирования мировоззренческой, ценностно-

смысловой сферы обучающихся, толерантности, приобщения к ценностям, 

закрепленным в Конституции Российской Федерации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 приводить примеры: энергоэффективных и ресурсосберегающих технологий в 

бюджете    семьи, вкладов, кредитов, инвестиций, ценных бумаг, налогов, 

безвозмездных поступлений из федерального бюджета; 



 описывать: действие рыночного механизма применительно к разнообразным 

жизненным ситуациям; 

 потребления, бюджетное ограничение семьи, роль кредита в современной 

экономике, механизм выпуска обеспеченных облигаций, разницу между 

простыми и переводными векселями, роль и значение рынка государственных 

ценных бумаг, теорию справедливости налогов; 

 анализировать: потребительское поведение, виды вкладов и кредитов, 

формирование государственного бюджета. 

  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать/понимать: 

 о формах, видах и функциях денег, о личном балансе и бюджете, о сбережениях, 

вкладах, инвестициях, кредитовании, страховании, банковской системе, 

налогах, видах ценных бумаг, страховании; 

 об экономической деятельности государства и фирм; 

 о формировании и исполнении государственного, регионального,, 

муниципального бюджетов, о федеральных целевых программах, о финансовых 

правовых нормах и правилах.                                                    

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

использовать           приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

  - для получения и оценки экономической информации: 

 -   составления семейного бюджета 

      - оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, члена 

семьи и гражданина. 

объяснять: причины неравенства доходов, аксиомы рационального 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

 ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 



профессиональной деятельности 

Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  54 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   36  часов; 

в том числе : практических занятий    18     часов 

самостоятельной работы обучающегося   18     часов 

в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося   18     часов 

АННОТАЦИЯ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.01 Математика 

1.1. Область применения программы 

 
Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для 

реализации основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования (СПО) на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования. Программа ориентирована 

на ФГОС среднего профессионального образования по специальности: 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014г. № 384, 

зарегистрированного в Минюст РФ от 23 июля   2014г.  № 33234, входящей в состав 

укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии, естественнонаучного профиля профессионального образования 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  математический и общий естественнонаучный 

цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

  - значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

профессиональной образовательной программы; 

 - основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности; 

 - основные понятия и методы математического анализа, дискретной математики, 

теории вероятностей и математической статистики; 

 - основы интегрального и дифференциального исчисления. 

Реализация учебной дисциплины направлена на освоение общих компетенций 

(ОК) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 



ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 



ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, 

в том числе практических ___20___ 

самостоятельной работы обучающегося – 24 часов, 

в том числе внеаудиторной самостоятельной работы __24_ часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.02.Экологические основы природопользования 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена 

для реализации основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (СПО) на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования. 

Программа ориентирована на ФГОС среднего профессионального образования 

для специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 22 апреля 2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от 23 

июля   2014г.  № 33234, входящей в состав укрупненной группы специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, естественнонаучного 

профиля профессионального образования,   с учетом требований ФГОС среднего 

общего образования (приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 г. №413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования», приказа Минобрнауки России от 29 

декабря 2014 года №1645 «О внесении дополнений в  приказ Минобрнауки 

России от 17 мая 2012 года №413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования» 

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована при обучении 

по программам профессиональной подготовки (повышение квалификации, 

переподготовка).  

1.2. Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: общеобразовательная 

учебная дисциплина входит в состав математического и общего 

естественнонаучного цикла. 

 Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на освоение 

общих компетенций и соответствующих профессиональных компетенций:  



 ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК.3 Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК.4 Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК.6 Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК.7 Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат 

выполнения заданий. 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышения 

квалификации. 

ОК.9 Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.   

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 



ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

 - соблюдать регламенты по экологической безопасности в профессиональной 

деятельности; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 - особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 

 - об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

 - принципы и методы рационального природопользования; 

 - основные источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

 - принципы размещения производств различного типа; 

 - основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

 - основные способы предотвращения и улавливания промышленных отходов, 

методы очистки, правила и порядок переработки, обезвреживания и 

захоронения промышленных отходов; 

 -методы экологического регулирования; 

 - понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

 - правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности; 

  - принципы и правила международного сотрудничества в области природо 

пользования и охраны окружающей среды; 

   - природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

   - охраняемые природные территории; 

   -принципы производственного экологического контроля; 

   -условия устойчивого состояния экосистем 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в 

том числе практические занятия 30 часов,  



           самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.03.ХИМИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины: Рабочая 

программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.10. Технология продукции общественного питания.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина относится к циклу математических 

и общих естественнонаучных дисциплин.  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Цели и задачи учебной дисциплины:  

-получение обучающимися знаний и представлений о теоретических основах 

органической, аналитической, физической и коллоидной химии, о классах 

соединений, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции, о 

поверхностных явлениях в природных и технологических процессах; -развитие 

познавательного интереса и интеллектуальных способностей в процессе 

самостоятельного приобретения химических знаний с использованием разных 

источников информации (в том числе компьютерных). Основные задачи курса: - 

обеспечить обучающихся необходимыми знаниями важнейших химических 

законов и теорий, классов органических веществ, входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции, свойств дисперсных и коллоидных систем 

пищевых продуктов, методов и техники выполнения химических анализов; - 

способствовать развитию навыков по применению полученных знаний для 

оптимизации технологического процесса, описания уравнениями химических 

реакций процессов, лежащих в основе производства продовольственных 

продуктов, для решения задач в области профессиональной деятельности; - 

способствовать развитию навыков для безопасного использования веществ и 

материалов на производстве, решения практических задач в профессиональной 

деятельности, предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и 

окружающей среде.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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 уравнения 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; В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:  

- основные понятия и законы химии; - теоретические основы органической, 

физической и 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.  



Результатом освоения учебной дисциплины является формирование 

следующих компетенций:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

 ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТРИИ И ГИГИЕНЫ В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины предназначена 

для реализации основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (СПО) на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования. 

Программа ориентирована на ФГОС среднего профессионального образования 

по специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

(Приказ МОН РФ от 22 апреля 2014 г. № 384 зарегистрирован в Минюст РФ от 

23 июля 2014 г. № 33234) естественнонаучного профиля профессионального 



образования, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональная учебная дисциплина 

относится к предметной области «Физиология питания» и к 

общепрофессиональному циклу основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (программы 

подготовки специалистов среднего звена) с учетом требований ФГОС СПО по 

специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования 

к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен приобрести  

общие и профессиональные компетенции: 

Код Наименование результата обучения 

 ПК 1.1.  
Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. 
Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1.  
Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3.  
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.. 

ПК 3.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3.  
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4.  
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1.  
Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий  и праздничного хлеба. 



ПК 4.2.  
Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.. 

ПК 4.3.  
Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4   
Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатах, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1.  

 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей  

производства 

ПК 6.2.  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3.  Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 6.4.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5   Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных  и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных 

задач,  профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной  деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 



ОК 8.  

 

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознано 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9 . Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

В результате освоения общепрофессиональной учебной дисциплины 

обучающийся должен знать /понимать: 

основные группы микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

принципы разработки мероприятий по профилактике пищевых заболеваний 

(отравлений) 

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

правила личной гигиены работников пищевых производств; 

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

хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь:  

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при 

приготовлении пищи; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов; 

разрабатывать мероприятия по профилактике пищевых заболеваний 

(отравлений). 

 



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общеобразовательной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 63 часa, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42 часов, в том 

числе: 

практических занятий – 18 часов; 

лабораторных занятий – 2; 

самостоятельной работы обучающегося – 21 часов, 

в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося – 21 часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.02  Физиология 

питания 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины 

предназначена для реализации основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования (СПО) на базе основного 

общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования. Программа ориентирована на ФГОС среднего профессионального 

образования по специальности: 19.02.10  Технология продукции общественного 

питания (Приказ МОН РФ от 22 апреля 2014 г. № 384 зарегистрирован в Минюст 

РФ от 23 июля 2014 г. № 33234) естественнонаучного  профиля 

профессионального образования, укрупненная группа специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональная учебная дисциплина 

относится к предметной области «Физиология питания» и к 

общепрофессиональному циклу основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (программы 

подготовки специалистов среднего звена) с учетом требований ФГОС СПО по 

специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен приобрести  

общие и профессиональные компетенции: 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – 

требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен приобрести  

общие и профессиональные компетенции: 

 

Код Наименование результата обучения 

 ПК 1.1.  
Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. 

 

Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1.  

 

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. 

 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) 

птицы. 

ПК 2.3.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 



соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.. 

ПК 3.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3.  
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4.  
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1.  
Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий  и праздничного хлеба. 

ПК 4.2.  
Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.. 

ПК 4.3.  
Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4   

Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатах, использовать их в оформлении. 

 

ПК 5.1.  

 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей  

производства. 

  

ПК 6.2.  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3.  Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 6.4.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5   Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных  и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных 

задач,  профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной  деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 



ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8.  

 

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознано 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9 

 

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения общепрофессиональной учебной дисциплины 

обучающийся должен знать /понимать: 

 роль пищи для организма человека;  

 основные процессы обмена веществ в организме;  

 суточный расход энергии;  

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания;  

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и 

воды в структуре питания;  

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

 понятие рациона питания;  

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

 методики составления рационов питания; 

В результате освоения общеобразовательной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов;  

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей;  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общепрофессиональной учебной дисциплины: 
     максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том 

числе: практические занятия 18 часов, 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов, в том числе 

 внеаудиторной самостоятельной работы 18 часов. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.03.  

ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ СЫРЬЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 



      Рабочая программа составлена на основе ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации  от 22 

апреля  2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  № 

33234, укрупненная группа специальности 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии, приказ МОН РФ от 29.10.2013г. № 1199 зарегистрирован в 

Минюсте РФ 26.12.2013г. №30861 (с изменениями 14.05.2014г. № 518), 

естественнонаучный профиль. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в обучении 

по программам профессиональной подготовки (повышение квалификации, 

переподготовки). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл (общепрофессиональные дисциплины) 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

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

- 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 расходов и хранения 

продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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; 

- вида снабжения; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования; 

- методы контроля сохранности расхода продуктов на производствах питания; 

- программное обеспечение управление 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 от поставщиков; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  



ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
     максимальной учебной нагрузки обучающегося - 67  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 45 часа, в том числе: 

лабораторные и практические занятия- 22 часов; 

внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося-  22 час. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 04 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля  2014г. № 384, 

зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  № 33234, в соответствии с 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 

2013 года № 1199 «Об утверждении перечня профессий и специальностей среднего 

профессионального образования», зарегистрированного в Минюст России от 26 

декабря 2013 года № 30861 (с изменениями от 14 мая 2014 года № 518), входящей в 

состав укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при обучении 

по программам профессионального обучения (профессиональная подготовка, 

повышение квалификации, переподготовка).  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в профессиональный 

цикл, общепрофессиональные дисциплины. 

Реализация общеобразовательной учебной дисциплины направлена на освоение 

общих компетенций и соответствующих профессиональных компетенций:   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес; 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество; 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях; 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития; 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности; 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями; 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать 

и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат 

выполнения заданий; 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации; 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  



ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

уметь: 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального; 

применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

знать: 

основные понятия автоматизированной обработки информации; 

общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося -72 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 48 часов, 

в том числе практических занятий- 40 часов; 

самостоятельной работы обучающегося- 24 часов, 



в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося- 30 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ    

ОП.05 Метрология, стандартизация и подтверждение качества 

1.1. Область рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности   19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом Минобрнауки России от 22.06.2010г. № 675, 

зарегистрировано в Минюст РФ   11 августа  2010г. № 18123, входящей в состав 

укрупненной группы  специальностей 19.00.00  Промышленная экология и 

биотехнологии; естественнонаучный профиль. 

  Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессиональной подготовки (повышение 

квалификации и переподготовки по профессиям: 16675 «Повар»; 12901 

«Кондитер»). Опыт работы не требуется 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в состав 

общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

   применять требования нормативных документов к основным видам продукции 

(услуг) и процессов; 

− оформлять технологическую и техническую документацию в соответствии с 

действующей нормативной базой; 

− использовать в профессиональной деятельности документацию систем 

качества; 

− приводить несистемные величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные понятия метрологии; 

− задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

− формы подтверждения качества; 

− основные положения Государственной системы стандартизации Российской 

Федерации и систем (комплексов) общетехнических и организационно-

методических стандартов; 

− терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 



ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий.  



ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  68  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося     45    часа, 

в том числе : лабораторные и практические занятия __20__ часа 

самостоятельной работы обучающегося ___23       часов, 

в том числе внеаудиторной самостоятельной работы ___23___часов 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06   ПРАВОВОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины «Правовые 

основы профессиональной деятельности» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по специальности среднего 

профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания (приказ Минобрнауки Российской Федерации от 22 апреля 2014г. №384, 

зарегистрирован в Минюсте Российской Федерации от 23 июля 2014г. №33234) 

с учетом естественнонаучного профиля получаемого профессионального 

образования, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессионального обучения (профессиональная 

подготовка, повышение квалификации, переподготовка). 

1.2. Место общепрофессиональной учебной дисциплины в структуре 

основной профессиональной образовательной программы: 

учебная дисциплина Правовые основы профессиональной деятельности 

относится к общепрофессиональному циклу основной профессиональной 

образовательной программы. 



1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

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

 

 использовать  необходимые нормативные правовые акты; 

 защищать свои права в соответствии с гражданским,  гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством Российской Федерации; 

 анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 

 основные положения Конституции  Российской Федерации; 

 права и свободы человека и гражданина, механизмы  их реализации; 

 понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; 

 законы и иные нормативные правовые акты, 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 для 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; 

 механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 

споров. 

 

Реализация общепрофессиональной дисциплины направлена на освоение общих 

компетенций (ОК) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 



ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общепрофессиональной учебной дисциплины: 



максимальной учебной нагрузки обучающегося - 54 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов, в том 

числе: 

практических занятий - 10 часов; 

лабораторных работ – не предусмотрены; 

самостоятельной работы обучающегося - 18 часов, в том числе: 

внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося - 18 часов. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 Основы 

экономики, менеджмента и маркетинга 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины 

«Правовые основы профессиональной деятельности» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по специальности среднего 

профессионального образования 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания (приказ Минобрнауки Российской Федерации от 22 

апреля 2014г. №384, зарегистрирован в Минюсте Российской Федерации от 23 

июля 2014г. №33234) с учетом естественнонаучного профиля получаемого 

профессионального образования, укрупненная группа специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессионального обучения (профессиональная 

подготовка, повышение квалификации, переподготовка). 

 Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована при 

обучении по программам профессионального обучения (профессиональная 

подготовка, повышение квалификации, переподготовка) 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания                                                                                                                                  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в состав дисциплин 

профессионального цикла. 

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

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

рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 

анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 

знать: 

основные положения экономической теории; 

принципы рыночной экономики; 



современное состояние и перспективы развития отрасли; 

роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

механизмы формирования заработной платы; 

формы оплаты труда; 

стили управления, виды коммуникации; 

принципы делового общения в коллективе; 

управленческий цикл; 

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося   - 54 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов; 

в том числе лабораторных и практических занятий - 16 часа 

в том числе внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося -18  часов. 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
ОК 1. ПОНИМАТЬ СУЩНОСТЬ И СОЦИАЛЬНУЮ ЗНАЧИМОСТЬ СВОЕЙ 

БУДУЩЕЙ ПРОФЕССИИ, ПРОЯВЛЯТЬ К НЕЙ УСТОЙЧИВЫЙ ИНТЕРЕС. 

ОК 2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ СОБСТВЕННУЮ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ, ВЫБИРАТЬ 

ТИПОВЫЕ МЕТОДЫ И СПОСОБЫ ВЫПОЛНЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ЗАДАЧ, ОЦЕНИВАТЬ ИХ ЭФФЕКТИВНОСТЬ И 

КАЧЕСТВО.  

ОК 3. ПРИНИМАТЬ РЕШЕНИЯ В СТАНДАРТНЫХ И НЕСТАНДАРТНЫХ 

СИТУАЦИЯХ И НЕСТИ ЗА НИХ ОТВЕТСТВЕННОСТЬ. 

ОК 4. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПОИСК И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИНФОРМАЦИИ, 

НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ЭФФЕКТИВНОГО ВЫПОЛНЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ЗАДАЧ, ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО И 

ЛИЧНОСТНОГО РАЗВИТИЯ.  

ОК 5. ИСПОЛЬЗОВАТЬ ИНФОРМАЦИОННО-КОММУНИКАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ. 

ОК 6. РАБОТАТЬ В КОЛЛЕКТИВЕ И КОМАНДЕ, ЭФФЕКТИВНО ОБЩАТЬСЯ С 

КОЛЛЕГАМИ, РУКОВОДСТВОМ, ПОТРЕБИТЕЛЯМИ.  

ОК 7. БРАТЬ НА СЕБЯ ОТВЕТСТВЕННОСТЬ ЗА РАБОТУ ЧЛЕНОВ КОМАНДЫ 

(ПОДЧИНЕННЫХ), РЕЗУЛЬТАТ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЙ. 

ОК 8. САМОСТОЯТЕЛЬНО ОПРЕДЕЛЯТЬ ЗАДАЧИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

И ЛИЧНОСТНОГО РАЗВИТИЯ, ЗАНИМАТЬСЯ САМООБРАЗОВАНИЕМ, 

ОСОЗНАННО ПЛАНИРОВАТЬ ПОВЫШЕНИЕ КВАЛИФИКАЦИИ.  

ОК 9. ОРИЕНТИРОВАТЬСЯ В УСЛОВИЯХ ЧАСТОЙ СМЕНЫ ТЕХНОЛОГИЙ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ. 

ПК 1.1. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ ПОДГОТОВКУ МЯСА И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ.  

ПК 1.2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ ПОДГОТОВКУ РЫБЫ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ.  

ПК 1.3. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ ПОДГОТОВКУ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ ДЛЯ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ.  



ПК 2.1. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ КАНАПЕ, 

ЛЕГКИХ И СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ ЗАКУСОК.  

ПК 2.2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД ИЗ РЫБЫ, МЯСА И СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

(ДОМАШНЕЙ) ПТИЦЫ.  

ПК 2.3 ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ХОЛОДНЫХ СОУСОВ. 

ПК 3.1. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

СУПОВ.  

ПК 3.2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ГОРЯЧИХ СОУСОВ. 

ПК 3.3. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ И СЫРА.  

ПК 3.4. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

БЛЮД ИЗ РЫБЫ, МЯСА И СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ (ДОМАШНЕЙ) 

ПТИЦЫ.  

ПК 4.1. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СДОБНЫХ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ И ПРАЗДНИЧНОГО ХЛЕБА. 

ПК 4.2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ И ПРАЗДНИЧНЫХ ТОРТОВ.  

ПК 4.3. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

МЕЛКОШТУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ.  

ПК 4.4. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ОТДЕЛОЧНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ, ИСПОЛЬЗОВАТЬ ИХ В 

ОФОРМЛЕНИИ.  

ПК 5.1. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ХОЛОДНЫХ ДЕСЕРТОВ.  

ПК 5.2. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ И ПРОВОДИТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ.  

ПК 6.1. УЧАСТВОВАТЬ В ПЛАНИРОВАНИИ ОСНОВНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

ПРОИЗВОДСТВА. 

ПК 6.2. ПЛАНИРОВАТЬ ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ИСПОЛНИТЕЛЯМИ.  

 

ПК 6.3. ОРГАНИЗОВЫВАТЬ РАБОТУ ТРУДОВОГО КОЛЛЕКТИВА. 

ПК 6.4. КОНТРОЛИРОВАТЬ ХОД И ОЦЕНИВАТЬ РЕЗУЛЬТАТЫ ВЫПОЛНЕНИЯ 

РАБОТ ИСПОЛНИТЕЛЯМИ.  

ПК 6.5. ВЕСТИ УТВЕРЖДЕННУЮ УЧЕТНО-ОТЧЕТНУЮ ДОКУМЕНТАЦИЮ. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

общепрофессиональной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -90 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов, в том 

числе: 

практических занятий - 28часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 30 часов, в том числе: 

внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося - 30 часов. 

. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 Охрана труда  

1.1 Область применения программы 



Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  

от 22 апреля  2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  

№ 33234, укрупненная группа специальности 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии, приказ МОН РФ от 29.10.2013г. № 1199 зарегистрирован в Минюсте 

РФ 26.12.2013г. №30861 (с изменениями 14.05.2014г. № 518) 

      Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при обучении 

по программам профессиональной подготовки (повышение квалификации, 

переподготовка).  

1.1 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

учебная дисциплина ОП.08 Охрана труда  входит в состав общепрофессиональных  

дисциплин профессионального цикла. 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлым, настоящим или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонал), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работы; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

- контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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; 



- порядок проведения аттестации рабочих мест по условиям труда, в т.ч. методику 

оценки условий труда и травмобезопасности. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  



ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа; 

в том числе лабораторные и практические занятия– 10 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов; 

в том числе внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся 18 часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 22 апреля  2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от  23 

июля   2014г.  № 33234, укрупненная группа специальности 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии, приказ МОН РФ от 29.10.2013г. № 

1199 зарегистрирован в Минюсте РФ 26.12.2013г. №30861 (с изменениями 

14.05.2014г. № 518). 

1.2. Место общепрофессиональной учебной дисциплины в структуре 

основной профессиональной образовательной программы:  

учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к 

общепрофессиональному циклу основной профессиональной образовательной 

программы. 

Содержание общепрофессиональной учебной дисциплины направлено на 

формирование общих компетенций, включающих в себя способность:   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в сфере 

профессиональной деятельности. 

1.3. Цели и задачи общепрофессиональной учебной дисциплины – 

требования к результатам освоения общепрофессиональной учебной 

дисциплины: 



В результате освоения общепрофессиональной учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения общепрофессиональной учебной дисциплины 

обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы 

общепрофессиональной учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 102 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов, в том 

числе: 

практических занятий- 22 часа, 



лабораторных занятий- не предусмотрены; 

самостоятельной работы обучающегося – 34 часа, 

 в том числе внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося – 34 часа. 

 
АННОТАЦИЯ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

 по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 Основная профессиональная образовательная программа по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания предусматривает 

освоение профессиональных модулей: 

       ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

       ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

       ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции 

        ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерский изделий   

        ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов  

        ПМ.06 Организация работы структурного подразделения  

        ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 

 Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ  

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – 

является частью рабочей  основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, утвержденного приказом  Министерства 

образования и науки  Российской Федерации  от 22 апреля  2014г. № 384, 

зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  № 33234 ,  укрупненная 

группа специальности 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, 

приказ МОН РФ от 29.10.2013г. № 1199 зарегистрирован в Минюсте РФ 

26.12.2013г. №30861 (с изменениями 14.05.2014г. № 518) 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 

ПК1.1.Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции, в том числе для фирменных и 

национальных блюд. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 



ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции, в том числе для фирменных и национальных 

блюд.  

ПК 1.4. Организовывать подготовку экзотических и редких видов овощей и 

грибов, экзотических видов рыб и нерыбных продуктов моря и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в сфере обслуживания при наличии основного общего, среднего 

(полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

-расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование 

и инвентарь; 

- контроль качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней 

птицы.  

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов и  готовых полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы из сложных блюд, в том числе для 

фирменных и национальных блюд ; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании 

и хранении мяса, рыбы, птицы утиной и гусиной печени; 

-организовывать подготовку экзотических и редких видов овощей и грибов, 

экзотических видов рыб и нерыбных продуктов моря и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 



знать: 

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и 

утиной печени для сложных блюд, в том числе для фирменных и национальных  

блюд; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приемы продуктов со 

склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят 

и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени в 

охлажденном и мороженом виде; 

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд, в том числе для фирменных и национальных  

блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы; 

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы 

для приготовления сложных блюд; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса; 

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде; 

-подготовку экзотических и редких видов овощей и грибов, экзотических видов 

рыб и нерыбных продуктов моря и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

всего –   414 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 414 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –324  часов; 

практических и лабораторных занятий – 234 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –  90 часов; 

учебной практики –  72 часа; 



производственной практики – 72 часа. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том 

числе для фирменных и национальных блюд. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции, в том числе для 

фирменных и национальных  блюд.  

ПК 1.4.  Организовывать подготовку экзотических и редких видов 

овощей и грибов, экзотических видов рыб и нерыбных продуктов 

моря и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

для постановки и решения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов 

команды(подчиненных), результата выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.02 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ  И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – 

является частью рабочей основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО  по специальности  19.02.10. Технология 

продукции общественного питания  приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 27 июля  2014 г. № 33234, с учетом 

профессионального стандарта «Повар"(утв. приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н), профиль 

естественнонаучный, укрупненная группа специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии,  в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

            ПК 2. 1.  Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных  

              холодных закусок.  

ПК 2. 2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2. 3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

            ПК 2. 4. Проводить приготовление, презентацию и подготовку к продаже 

сложной холодной кулинарной продукции разнообразного ассортимента 

         ПК 2.5. Проводить приготовление холодных фирменных, национальных 

блюд и блюд диетического, лечебного питания. 

 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в сфере обслуживания при наличии основного общего, 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

- расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

- проверка качества продуктов для приготовления  сложных холодных блюд и 

соусов; 

- организация технологического процесса сложных холодных блюд и соусов; 

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 



- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

- подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, 

муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления сложных 

холодных блюд 

- приготовления сложных, фирменных и национальных сложных холодных блюд 

и соусов блюд и их презентации  

- приема и оформления платежей за холодные блюда; 

- упаковки готовых холодных блюд на вынос; 

- оценки наличия запасов сырья, персонала и материальных ресурсов, 

необходимых для приготовления холодных блюд;  

-составления заявок на сырье и контроля хранения и расхода продуктов, 

используемых при производстве холодных блюд. 

 уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля  качества и безопасности приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной  режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой  продукции различными 

методами. 

- использовать различные технологии приготовления сложных, фирменных и 

национальных сложных холодных блюд и соусов блюд и их презентацию  

- упаковывать готовые холодные блюда на вынос; 

- оценивать запасы сырья и материальные ресурсы, необходимые для 

приготовления холодных блюд;  

-составлять заявки на сырье. 

знать: 

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса 

и птицы, сложных холодных соусов; 

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоенного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы. 

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 



- требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов 

канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, 

рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент  вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных 

соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 

соусов; 

- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных 

холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных 

блюд из различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

холодных блюд, соусов и заготовки к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной холодной кулинарии продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции; 

- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья; 

- правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве; 

- способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых 

качеств холодных блюд; 

-принципы и приемы презентации холодных блюд; 

-правила и технологии расчетов с потребителями. 

 

 



1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 522  часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  252часа; 

в том числе лабораторных и практических работ- 126 часов; 

самостоятельной работы обучающегося   126  часов; 

учебной практики –  72 часа; 

производственной практики -  72 часа. 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  ПМ.03 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ 

ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа составлена на основе  ФГОС СПО по специальности  

19.02.10. Технология продукции общественного питания  приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 27 июля  2014 г. 

№ 33234, в соответствии с Приказом  Министерства  образования  и науки 

Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384 «Об установлении 

соответствия  профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г.  № 1199, профессиям 

начального профессионального образования, перечень которых утвержден 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 

сентября 2009г. № 354, и специальностям среднего профессионального 

образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009г. № 355», 

Профессиональный стандарт" Повар" (утв. приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н), профиль 

естественнонаучный, укрупненная группа специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии,  в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 
 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 3.5 Приготавливать, оформлять и презентовать готовые блюда и 

кулинарные изделий  

ПК 3.6 Приготавливать и оформлять блюда здорового и диетического 

питания и лечебных блюд.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- организация технологического процесса приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

- приготовление сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные 

технологии, оборудование инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;  

-подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, 

муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

-порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и кулинарных 

изделий  

-приготовление сложных, фирменных и национальных видов блюд, кулинарных 

изделий и их презентации  

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: 

супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 

 -творчески оформлять блюда и кулинарные изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения 

-готовить и презентовать блюда и кулинарные изделия с элементами шоу 

составлять портфолио на блюда, и кулинарные изделия 

знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыба, мяса и птицы; 

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей; 



- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных 

видов грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и 

сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная 

станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и 

птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой 

обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для 

приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для 

создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей 

грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих 

соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных 

видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и 

птицы, различных типов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

-  виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- технологию приготовления сложных супов ( пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, 

прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 



- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

- технику нарезку на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

- правила порционирования птицы , приготовленной целой тушки в 

зависимости от размера(массы), рыбных и мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с 

сыром; 

-варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи сложных супов, 

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой сложной горячей продукции; 

 -способы организации питания, в том числе диетического; 

-рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

-принципы и приемы презентации блюд  и кулинарных изделий потребителям. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 846 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 468 часов; 

в том числе лабораторных и практических работ – 246 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 234 часа; 

 учебной практики – 72 часов;  

  производственной практики – 72   часа. 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 04 КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 

программа) – является частью рабочей  основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  

(специальностям) СПО в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 



 

1. Организовывать и проводить приготовление, презентацию сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

 

2. Организовывать и проводить приготовление  презентацию сложных 

мучных кондитерских изделий, шоколадной продукции и праздничных 

тортов.  

 

3. Организовывать и проводить приготовление ,презентацию 

мелкоштучных кондитерских изделий и шоколадной продукции.  

 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессии 12901 «Кондитер» 

на базе среднего (полного) общего образования, на базе начального или среднего 

профессионального образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий, шоколадной продукции; 

- организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции; 

- приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий, шоколадной продукции; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 

- организации  рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 



- изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-  оформления кондитерских изделий, сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

- презентации сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, 

шоколадной продукции 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные  умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

-проводить  презентацию сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий, шоколадной продукции;   

знать: 

- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 



- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, шоколадной продукции  и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов  сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,  шоколадной продукции и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, шоколадной продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, шоколадной 

продукции и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, шоколадной продукции; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, шоколадной продукции и сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: всего – 543 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 543 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –398 часов; 



лабораторные и практические занятия -146 

самостоятельной работы обучающегося  145 часов; 

           учебной практика -36 

           производственной практики – 72 часов. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление , 

презентацию сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление  презентацию 

сложных мучных кондитерских изделий, шоколадной 

продукции и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление ,презентацию 

мелкоштучных кондитерских изделий и шоколадной 

продукции.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в 

оформлении. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы  выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, 

необходимой для постановки и решения 

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и  команде, обеспечивать ее 

сплочение, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 



ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов 

команды(подчиненных), результата выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ  И 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа составлена на основе  ФГОС СПО по специальности  

19.02.10. Технология продукции общественного питания  приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 27 июля  2014 г. 

№ 33234, в соответствии с Приказом  Министерства  образования  и науки 

Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384 «Об установлении 

соответствия  профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г.  № 1199, профессиям 

начального профессионального образования, перечень которых утвержден 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 

сентября 2009г. № 354, и специальностям среднего профессионального 

образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009г. № 355», 

Профессиональный стандарт" Повар" (утв. приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н), профиль 

естественнонаучный, укрупненная группа специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии 
ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ  И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК5.1Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов 

и другой продукции разнообразного ассортимента 

ПК5.2Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов и 

другой продукции разнообразного ассортимента 

       Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по 19.02.10    Технология 

продукции общественного питания на базе среднего (полного) общего 

образования, на базе начального или среднего профессионального образования. 

Опыт работы не требуется. 

 
 



1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

-расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

- приготовления сложных и горячих десертов, используя различные     

технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отдельных видов теста для сложных холодных десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции. 

-подготовка пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, 

муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления сладких блюд, 

напитков; 

- приготовление десертов из творога;  

-приготовление мучных изделий, выпечных изделий из теста с фаршами, 

пиццы; 

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов; 

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных 

и горячих десертов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

- оценивать качество и безопасность горячей продукции; 

- оформлять документацию. 

- изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости 

от изменения спроса;  

- оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии с 

имеющимися условиями хранения; 

- творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя 

подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 

- готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с 

элементами шоу 

знать: 

- ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих 

десертов; 



- органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 

десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных 

и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, 

тирамису, чизкейка, бланманже; 

- технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе; 

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и 

горячих десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих 

десертов; 

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов 

сложных холодных и горячих десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих 

десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов.  

- требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

- способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

- способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых 

качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- рецептуру и современные технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

- принципы и приемы презентации блюд и напитков и кулинарных изделий 

потребителям;  



1.3.Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего – 318 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 318 часов, включая: 

обязательную учебную нагрузку обучающегося 248 часов 

лабораторные и практические занятия -70 

самостоятельной работы обучающегося 70 часов; 

учебная практика – 36 часов. 

производственная практика – 72 часов  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

1.1. Область применения программы  

        Рабочая программа составлена на основе  ФГОС СПО по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом  Министерства образования и науки  Российской 

Федерации  от 22 апреля  2014г. № 384, зарегистрированного в Минюст РФ от  

23 июля   2014г.  № 33234 , с учетом профстандарта «Руководитель предприятия 

питания», утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от «07» мая 2015 г. № 281н, укрупненная группа 

специальности 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, приказ МОН 

РФ от 29.10.2013г. № 1199 зарегистрирован в Минюсте РФ 26.12.2013г. №30861 

(с изменениями 14.05.2014г. № 518), естественнонаучный профиль. 

      Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке  (повышение  квалификации  и переподготовки )работников в 

области  технологии общественного питания при наличии среднего (полного) 

общего образования. По профессиям 16675 «Повар»; 12901 «Кондитер» 

Опыт работы не требуется.  

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ПК 6.6 Взаимодействовать с потребителями и заинтересованными 

сторонами 

 обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:   

- планирования работы структурного подразделения (бригады);   

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

-  принятия управленческих решений;   

- Проведение встреч, переговоров и презентаций продукции и услуг 

предприятия питания потребителям, партнерам и заинтересованным 

сторонам 

- Разрешение проблемных ситуаций потребителей, партнеров и 

заинтересованных сторон 

уметь:  

-  рассчитывать выход продукции в ассортименте;   

- вести табель учета рабочего времени работников;  

- рассчитывать заработную плату;  

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации;   

- организовывать рабочие места в производственных помещениях;   

- организовывать работу коллектива исполнителей;  

- разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию;   

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами 

и готовой продукцией;   

- планировать работу структурного подразделения и оценивать его 

эффективность 

- Владеть навыками организации устных и письменных коммуникаций с 

потребителями, партнерами и заинтересованными сторонами 



- Соблюдать протокол деловых встреч и этикет с учетом национальных и 

корпоративных особенностей собеседников 

знать:   

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);   

- основные приемы организации работы исполнителей;   

-  способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды;  

-  дисциплинарные процедуры в организации;  

-  правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени;  

-   нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность 

бригадира;  

-  формы документов, порядок их заполнения;  

-  методику расчета выхода продукции;   

- порядок оформления табеля учета рабочего времени;   

- методику расчета заработной платы;  

-  структуру издержек производства и пути снижения затрат;  

- знать работу различных подразделений; 

-  методики расчета экономических показателей.  

- Законодательство Российской Федерации, регулирующие деятельность 

предприятий питания 

- Основы организации деятельности предприятий питания 

- Основы межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии, 

социально-культурных норм бизнес-коммуникаций  

- Методы взаимодействия с потребителями, партнерами и другими 

заинтересованными сторонами - представителями разных культур 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

   всего - 381 час 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 381 часов, включая:  

  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    – 381 часов;  

в т.ч. лабораторные и практические занятия - 174часа; 

самостоятельной работы обучающегося-  103 часа; 

курсовой проект -30 часов; 

учебной практики - 36 часов; 

производственная практика 36часов 
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ «ПОВАР» 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – 

является частью рабочей основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки  Российской Федерации  от 22 апреля  2014г. № 384, 



зарегистрированного в Минюст РФ от  23 июля   2014г.  № 33234 ,  укрупненная 

группа специальности 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, 

приказ МОН РФ от 29.10.2013г. № 1199 зарегистрирован в Минюсте РФ 

26.12.2013г. №30861 (с изменениями 14.05.2014г. № 518), естественнонаучный 

профиль. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

выполнение работ по профессии «Повар» 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 7.1. Приготавливать и презентовать блюда из овощей и грибов. 

ПК 7.2. Приготавливать и презентовать блюда и гарниры из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3.  Приготавливать и презентовать супы и соусы. 

ПК 7.4.  Приготавливать и презентовать блюда из рыбы. 

ПК 7.5.  Приготавливать и презентовать блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6.  Приготавливать и презентовать холодные  блюда и закуски. 

ПК 7.7.  Приготавливать и презентовать сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.8.  Приготавливать и презентовать изделия  из теста, пиццы. 

 

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в сфере обслуживании при наличии основного общего, среднего 

(полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт приготовления: 

 - блюд из овощей и грибов и презентации, 

- блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, 

- супов и соусов и презентации, 

- блюд из рыбы, из мяса и домашней птицы и презентации, 

- холодных  блюд и закусок и презентации,  

- сладких блюд и напитков и презентации, 

-  изделий  из теста, пиццы и презентации, 

-организации работы бригадным способом. 

уметь: 

- использовать в работе сборники рецептур блюд и изделий, технико-

технологические и технологические карты, другие технические документы; 

-применять на практике приемы и последовательность технологических 

операций при кулинарной обработке, режимы и способы обработки сырья, 

пищевых продуктов и полуфабрикатов; 

-соблюдать рецептуры и технологию производства продукции общественного 

питания, требования к качеству полуфабрикатов, блюд, кулинарных изделий; 



-соблюдать правила и приёмы порционирования, оформления и подачи блюд, их 

упаковки на вынос, презентация; 

-соблюдать санитарно-эпидемиологические требования при производстве 

продукции общественного питания, условия и сроки годности и реализации 

продукции; 

-применять правила эксплуатации технологического оборудования, 

используемого при приготовлении продукции общественного питания, 

- проводить презентации блюд, напитков и кулинарных изделий,  

- проводить организацию работы бригады поваров; 

- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм 

наличной и безналичной оплаты; 

знать: 

-рецептуры и технологию производства продукции общественного питания, 

требования к качеству полуфабрикатов, блюд, кулинарных изделий; 

-приемы и последовательность технологических операций при кулинарной 

обработке, режимы и способы обработки сырья, пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; 

- санитарно-эпидемиологические требования при производстве продукции 

общественного питания, условия и сроки годности и реализации продукции, 

правила товарного соседства; 

-органолептические методы оценки качества продукции общественного 

питания, признаки недоброкачественности полуфабрикатов, блюд и изделий; 

-принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования, 

используемого при приготовлении продукции общественного питания; 

-правила и приёмы порционирования, оформления и подачи блюд; 

-принципы организации работы бригады поваров; 

-прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

профессионального модуля: 

всего – 738 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося–450 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 150 часов; 

в т. ч. лабораторных и практических занятий –150часов; 

самостоятельной работы обучающегося– 150 часов; 

         учебной практики–144 часов; 

         производственной практики – 144 часов. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: выполнение работ по 

профессиям: «Повар», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями:  

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Приготавливать и презентовать блюда из овощей и грибов. 



ПК 7.2 Приготавливать и презентовать блюда и гарниры из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3 Приготавливать и презентовать супы и соусы. 

ПК 7.4  Приготавливать и презентовать блюда из рыбы. 

ПК 7.5 Приготавливать и презентовать блюда из мяса и домашней 

птицы. 

ПК 7.6 Приготавливать и презентовать холодные  блюда и закуски. 

ПК 7.7 Приготавливать и презентовать сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.8 Приготавливать и презентовать изделия  из теста, пиццы. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы  выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

для постановки и решения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и  команде, обеспечивать ее сплочение, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов 

команды(подчиненных), результата выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 
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