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Обязательная часть учебных циклов ППКРС 

Программы предметов общеобразовательного цикла  

ОД Общеобразовательный цикл  

ОДБ Базовые дисциплины 

ОДБ.01 Русский язык 

 
Учебная дисциплина «Русский язык» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

 формирование представлений о роли языка в жизни человека, общества, государства, 

способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

 включение в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой культуры, воспи-

тание ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как государ-

ственному языку Российской Федерации, языку межнационального общения народов 

России; 

 формирование осознания тесной связи между языковым, литературным, интеллекту-

альным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

 формирование устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, 

уважительного отношения к ним; приобщение к российскому литературному насле-

дию и через него - к сокровищам отечественной и мировой культуры; формирование 

чувства причастности к российским свершениям, традициям и осознание историче-

ской преемственности поколений; 

 свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения русским ли-

тературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответст-

вии с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета; 

 формирование знаний о русском языке как системе и как развивающемся явлении, о 

его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение базовых 

понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и тек-

стов разных функционально-смысловых типов и жанров. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает дости-

жение обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 
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 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 
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 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 
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даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных:  

 сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

 сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диало-

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

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

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью;  

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

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

ратов, сочинений различных жанров;  

 сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка;  

 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа текста;  

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

жать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных уст-

ных и письменных высказываниях;  

 владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанровородовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуаль-

ного понимания;  

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной литерату-

ры; 

для слепых, слабовидящих обучающихся: 

 сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - 

слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохле-

арных имплантов), говорения, чтения, письма; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, ос-

новными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; 

 приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной 

практике при создании устных, письменных,  альтернативных высказываний; стрем-

ление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собствен-

ную позицию. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 204 часа, в том числе: 
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 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 198 часов, в том числе: 

 лекции – 105 часов; 

 практические занятия – 93 часа. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет, экзамен – 6 часов. 

 

ОДБ.02 Литература 

 
Учебная дисциплина «Литература» изучается в общеобразовательном цикле учеб-

ного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

 формирование представлений о роли языка в жизни человека, общества, государства, 

способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

 включение в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой культуры, воспи-

тание ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как государ-

ственному языку Российской Федерации, языку межнационального общения народов 

России; 

 формирование осознания тесной связи между языковым, литературным, интеллекту-

альным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

 формирование устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, 

уважительного отношения к ним; приобщение к российскому литературному насле-

дию и через него - к сокровищам отечественной и мировой культуры; формирование 

чувства причастности к российским свершениям, традициям и осознание историче-

ской преемственности поколений; 

 свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения русским ли-

тературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответст-

вии с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета; 

 формирование знаний о русском языке как системе и как развивающемся явлении, о 

его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение базовых 

понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и тек-

стов разных функционально-смысловых типов и жанров. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 
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 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 
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 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 
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даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных:  

 сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

 сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диало-

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

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

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью;  

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

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

ратов, сочинений различных жанров;  

 сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка;  

 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа текста;  

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

жать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных уст-

ных и письменных высказываниях;  

 владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанровородовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуаль-

ного понимания;  

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной литерату-

ры; 

для слепых, слабовидящих обучающихся: 

 сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - 

слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохле-

арных имплантов), говорения, чтения, письма; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, ос-

новными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; 

 приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной 

практике при создании устных, письменных,  альтернативных высказываний; стрем-

ление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собствен-

ную позицию. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 232 часа, в том числе: 
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 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 232 часа, в том числе: 

 лекции – 117 часов; 

 практические занятия –  115 часов. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

ОДБ.03 Иностранный язык 

 
Учебная дисциплина «Иностранный язык» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

• формирование представлений об английском языке как о языке международного об-

щения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных куль-

тур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере про-

фессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также ус-

ловий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвис-

тической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стра-

тегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультур-

ном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкульту-

рам. 

Требования к результатам освоения дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 
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цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 
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использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 
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поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных: 

 сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для ус-

пешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире; 

 владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и 

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

ние выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемо-

го языка; 

 достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего выпу-

скникам общаться в устной и письменной формах как с носителями изучаемого ино-

странного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык 

как средство общения; 

 сформированное умения использовать иностранный язык как средство для получения 

информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных 

целях. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 161 час, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 161 час, в том числе: 

 практические занятия – 161 час. 

Вид промежуточной аттестации – другая форма контроля, дифференцированный зачет. 

 

ОДБ.04 История 

 
Учебная дисциплина «История» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС:  общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

 формирование мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучающихся, рос-

сийской гражданской идентичности, поликультурности, толерантности, приверженно-

сти ценностям, закрепленным Конституцией Российской Федерации; 

 понимание роли России в многообразном, быстро меняющемся глобальном мире; 

 формирование навыков критического мышления, анализа и синтеза, умений оцени-

вать и сопоставлять методы исследования, характерные для исторических наук; 

 формирование целостного восприятия всего спектра природных, экономических, со-

циальных реалий; 

 формирование умений обобщать, анализировать и оценивать информацию: теории, 

концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли личности 

в нем, с целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников; 

 владение знаниями о многообразии взглядов и теорий в исторических науках. 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  
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 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 
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коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-
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дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных: 

 сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития 

России в глобальном мире; 

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

ниями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

 сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 

 владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привле-

чением различных источников; 

 сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискус-

сии по исторической тематике. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 189 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 189 часов, в том числе: 

 лекции – 115 часов; 

 практические занятия – 74 часа. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

ОДБ.05 Физическая культура 

 
Учебная дисциплина «Физическая культура» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цель учебной дисциплины: 

• формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребован-

ного на современном рынке труда; 
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• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собст-

венному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспита-

ния, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физиче-

скими упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здо-

ровья; 

• освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной дея-

тельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 
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 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 
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 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных: 

 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

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

товке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного ком-

плекса "Готов к труду и обороне" (ГТО); 
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 владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержа-

ния 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, ис-

пользование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профи-

лактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

 владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спор-

та, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности; 

для слепых и слабовидящих обучающихся: 

 сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в процессе фор-

мирования трудовых действий; 

 сформированность представлений о современных бытовых тифлотехнических средст-

вах, приборах и их применении в повседневной жизни; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 овладение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддер-

жания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 

учебной и производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигатель-

ных и сенсорных нарушений; 

 овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоро-

вья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физиче-

ских качеств; 

 овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной направ-

ленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с 

целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

 овладение доступными техническими приёмами и двигательными действиями базо-

вых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельно-

сти. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 189 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 189 часов, в том числе: 

 практические занятия – 189 часов. 

Вид промежуточной аттестации – другая форма контроля, дифференцированный зачет. 

 

ОДБ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

 
Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» изучается в об-

щеобразовательном цикле учебного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цель учебной дисциплины: 

• знание правил и владение навыками поведения в опасных и чрезвычайных ситуациях 

природного, социального и техногенного характера; 

• владение умением сохранять эмоциональную устойчивость в опасных и чрезвычай-

ных ситуациях, а также навыками оказания первой помощи пострадавшим; 

• умение действовать индивидуально и в группе в опасных и чрезвычайных ситуациях. 
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• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокуп-

ность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и 

возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 

общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к прие-

му психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятель-

ности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
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 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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



23 

 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных: 

 сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 

числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-

нравственной позиции личности, а также, как о средстве, повышающем защищен-

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

рицательное влияние человеческого фактора; 

 знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных 

на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

 сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терро-

ризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

 сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспече-

ния духовного, физического и социального благополучия личности; 

 знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техноген-

ного и социального характера; 



24 

 

 знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жиз-

ни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 

 знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характер-

ным для них признакам, а также использовать различные информационные источни-

ки; 

 умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проекти-

ровать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 

опасных и чрезвычайных ситуациях; 

 знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне 

государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до 

призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт 

военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и 

тактическая подготовка; 

 знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей про-

хождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе; 

 владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим 

при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах пораже-

ний), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 82 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 82 часа, в том числе: 

 лекции – 41 час; 

 практические занятия – 41 час. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

ОДБ.07 Астрономия 

 
Учебная дисциплина «Астрономия» изучается в общеобразовательном цикле учеб-

ного плана ППССЗ.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: общеобразовательный цикл. 

Цель учебной дисциплины: 

• понимание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов 

природы и современной естественно-научной картины мира;  

• формирование знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволю-

ции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных 

астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники;  

• умение объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами определе-

ния местоположения и времени по астрономическим объектам, навыками практического 

использования компьютерных приложений для определения вида звездного неба в кон-

кретном пункте для заданного времени;  

• формирование познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников 

информации и современных образовательных технологий;  
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• умения применять приобретенные знания для решения практических задач повседневной 

жизни; научного мировоззрения;  

• навыки использования естественно-научных, особенно физико-математических знаний 

для объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений совре-

менной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 
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 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 
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 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных:  

 сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

 понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

 владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и симво-

ликой; 

 сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельно-

сти человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

 осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического про-

странства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 99 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 99 часов, в том числе: 

 лекции – 55 часов; 

 практические занятия – 44 часа. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 
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ОДБ.08 Родной язык 
Учебная дисциплина «Родной язык» изучается в общеобразовательном цикле учеб-

ного плана ППССЗ.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

 формирование представлений о роли родного языка в жизни человека, общества, го-

сударства, способности свободно общаться на родном языке в различных формах и на 

разные темы; 

 включение в культурно-языковое поле родной литературы и культуры, воспитание 

ценностного отношения к родному языку как носителю культуры своего народа; 

 формирование осознания тесной связи между языковым, литературным, интеллекту-

альным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

 формирование устойчивого интереса к чтению на родном языке как средству позна-

ния культуры своего народа и других культур, уважительного отношения к ним; при-

общение к литературному наследию и через него – к сокровищам отечественной и 

мировой культуры;  

 формирование чувства причастности к свершениям, традициям своего народа и осоз-

нание исторической преемственности поколений; 

 свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения родным ли-

тературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответст-

вии с нормами устной и письменной речи, правилами речевого этикета; 

 формирование знаний о родном языке как системе и как развивающемся явлении, о 

его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение базовых 

понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и тек-

стов разных функционально-смысловых типов и жанров. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
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 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 
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 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 
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способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных:  

 сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о них в ре-

чевой практике; 

 владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, чтение, гово-

рение и письмо), обеспечивающими эффективное взаимодействие с окружающими 

людьми в ситуациях формального и неформального межличностного и межкультур-

ного общения; 

 сформированность навыков свободного использования коммуникативно-эстетических 

возможностей родного языка; 

 сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном языке; осоз-

нание взаимосвязи его уровней и единиц; освоение базовых понятий лингвистики, ос-

новных единиц и грамматических категорий родного языка; 

 сформированность навыков проведения различных видов анализа слова (фонетиче-

ского, морфемного, словообразовательного, лексического, морфологического), син-

таксического анализа словосочетания и предложения, а также многоаспектного анали-

за текста на родном языке; 

 обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объема ис-

пользуемых в речи грамматических средств для свободного выражения мыслей и 

чувств на родном языке адекватно ситуации и стилю общения; 

 овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного 

языка, основными нормами родного языка (орфоэпическими, лексическими, грамма-

тическими, орфографическими, пунктуационными), нормами речевого этикета; при-

обретение опыта их использования в речевой практике при создании устных и пись-

менных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию; 

 сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую 

ценность; осознание значимости чтения на родном языке и изучения родной литера-

туры для своего дальнейшего развития; 

 формирование потребности в систематическом чтении как средстве познания мира и 

себя в этом мире, гармонизации отношений человека и общества, многоаспектного 

диалога; 

 сформированность понимания родной литературы как одной из основных националь-

но-культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни; 

 обеспечение культурной самоидентификации, осознание коммуникативно-

эстетических возможностей родного языка на основе изучения выдающихся произве-

дений культуры своего народа, российской и мировой культуры; 

 сформированность навыков понимания литературных художественных произведений, 

отражающих разные этнокультурные традиции. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 82 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 82 часа, в том числе: 

 лекции – 48 часов; 

 практические занятия – 34 часа. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 
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ОДП Профильные дисциплины 

 

ОДП.01 Математика  

 
Учебная дисциплина «Математика» изучается в общеобразовательном цикле учеб-

ного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины:  

 формирование представлений о социальных, культурных и исторических факторах 

становления математики; 

 формирование основ логического, алгоритмического и математического мышления; 

 формирование умений применять полученные знания при решении различных задач; 

 формирование представлений о математике как части общечеловеческой культуры, 

универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные процессы и 

явления; 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 
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 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 
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 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных: 

 формированность представлений о математике как части мировой культуры и о месте 

математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом 

языке явлений реального мира; 

 сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших ма-

тематических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явле-

ния; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 
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 владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, про-

водить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

 владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показа-

тельных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; исполь-

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

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

 сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математи-

ческого анализа; 

 владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фи-

гурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, 

моделях и в реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практи-

ческим содержанием; 

 сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности насту-

пления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики 

случайных величин; 

 владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении за-

дач; 

для слепых и слабовидящих обучающихся: 

 овладение правилами записи математических формул и специальных знаков рельеф-

но-точечной системы обозначений Л.Брайля; 

 овладение тактильно-осязательным способом обследования и восприятия рельефных 

изображений предметов, контурных изображений геометрических фигур и другое; 

 наличие умения выполнять геометрические построения с помощью циркуля и линей-

ки, читать рельефные графики элементарных функций на координатной плоскости, 

применять специальные приспособления для рельефного черчения ("Драфтсмен", 

"Школьник"); 

 овладение основным функционалом программы невизуального доступа к информации 

на экране персонального компьютера, умение использовать персональные тифлотех-

нические средства информационно-коммуникационного доступа слепыми обучаю-

щимися; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 овладение специальными компьютерными средствами представления и анализа дан-

ных и умение использовать персональные средства доступа с учетом двигательных, 

речедвигательных и сенсорных нарушений; 

 наличие умения использовать персональные средства доступа. 

 
• предметных (для углублённого уровня):  

 сформированность представлений о необходимости доказательств при обосновании 

математических утверждений и роли аксиоматики в проведении дедуктивных рассуж-

дений; 

 сформированность понятийного аппарата по основным разделам курса математики; 

знаний основных теорем, формул и умения их применять; умения доказывать теоремы 

и находить нестандартные способы решения задач; 

 сформированность умений моделировать реальные ситуации, исследовать построен-

ные модели, интерпретировать полученный результат; 
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 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 умениями составления вероятностных моделей по условию задачи и вычис-

ления вероятности наступления событий, в том числе с применением формул комби-

наторики и основных теорем теории вероятностей; исследования случайных величин 

по их распределению. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 276 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 264 часа, в том числе: 

 лекции – 149 часов; 

 практические занятия – 115 часов. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет, экзамен – 12 часов. 

 

ОДП.02 Химия 

 
Учебная дисциплина «Химия» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ППССЗ.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цель учебной дисциплины: 

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

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

дании современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и 

процессы окружающей действительности: природной, социальной, культурной, тех-

нической среды, — используя для этого химические знания; 

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

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной сис-

темой ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопо-

знания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 

деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обра-

ботки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 

безопасного обращения с веществами в повседневнойжизни). 

• сформированность основ целостной научной картины мира; формирование понима-

ния взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 

• сформированность понимания влияния естественных наук на окружающую среду, 

экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности че-

ловека; 

• создание условий для развития навыков учебной, проектно-исследовательской, твор-

ческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию; 

• сформированность умений анализировать, оценивать, проверять на достоверность и 

обобщать научную информацию; 

• сформированность навыков безопасной работы во время проектно-исследовательской 

и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования. 
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Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 
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 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
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 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных: 

 сформированность представлений о месте химии в современной научной картине ми-

ра; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

 владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и зако-

номерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

 владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблю-

дение, описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результа-

ты проведенных опытов и делать выводы; 

 готовность и способность применять методы познания при решении практических за-

дач; 

 сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; 

 владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

 сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 

получаемой из разных источников; 

 для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными 

доступными методами научного познания; 

 для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи химических 

формул с использованием рельефно-точечной системы обозначений Л.Брайля. 

предметных (для углублённого уровня):  

 сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, законах, 

теориях; 
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 сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических ве-

ществ, объяснять закономерности протекания химических реакций, прогнозировать 

возможность их осуществления; 

 владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении вещест-

ва и основных химических законах, проверять их экспериментально, формулируя цель 

исследования; 

 владение методами самостоятельного планирования и проведения химических экспе-

риментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием; сформированность умений описания, анализа и оценки достоверно-

сти полученного результата; 

 сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций 

экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности 

человека, связанной с переработкой веществ. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 164 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 158 часов, в том числе: 

 лекции – 96 часов; 

 практические занятия – 62 часа. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет, экзамен – 6 часов. 

 

ОДП.03 Биология 

 
Учебная дисциплина «Биология» изучается в общеобразовательном цикле учебного 

плана ППССЗ.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цель учебной дисциплины: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой 

природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 

формировании современной естественно-научной картины мира; методах научного по-

знания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; опре-

делять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализи-

ровать информацию о живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых пу-

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

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

ми информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 
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окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсу-

ждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отно-

шению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обос-

нование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при 

травмах, соблюдение правил поведения в природе; 

• сформированность основ целостной научной картины мира; формирование понимания 

взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 

• сформированность понимания влияния естественных наук на окружающую среду, 

экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности че-

ловека; 

• создание условий для развития навыков учебной, проектно-исследовательской, твор-

ческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию; 

• сформированность умений анализировать, оценивать, проверять на достоверность и 

обобщать научную информацию; 

• сформированность навыков безопасной работы во время проектно-исследовательской 

и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
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 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
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поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 

• предметных: 

 сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональ-

ной грамотности человека для решения практических задач; 
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 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической термино-

логией и символикой; 

 владение основными методами научного познания, используемыми при биологиче-

ских исследованиях живых объектов и экосистем: описание, измерение, проведение 

наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

 сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, ре-

шать элементарные биологические задачи; 

 сформированность собственной позиции по отношению к биологической информа-

ции, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и 

путям их решения. 

предметных (для углублённого уровня):  

 сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, зако-

нах, теориях; 

 сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и 

системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлений; прогнози-

ровать последствия значимых биологических исследований; 

 владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих био-

логических закономерностях и законах, о происхождении и сущности жизни, гло-

бальных изменениях в биосфере; 

 проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными средствами, формулируя цель 

исследования; 

 владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, опи-

сания, анализа и оценки достоверности полученного результата; 

 сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и 

экологических требований при проведении биологических исследований. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 120 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 114 часов, в том числе: 

 лекции – 57 часов; 

 практические занятия – 57 часов. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет, экзамен – 6 часов. 

Дисциплины, предлагаемые образовательной организацией 

ПОО.01 Введение в профессиональную деятельность 

 

ПОО.01.01 Основы естествознания (география, экология, физика, ин-

форматика в профессии) 

 
Учебная дисциплина «Основы естествознания (география, экология, физика)» изу-

чается в общеобразовательном цикле учебного плана ППССЗ.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины (география): 
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• освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично 

изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территори-

альных уровнях; 

• овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для 

описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процес-

сов и явлений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и про-

блемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

• воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окру-

жающей природной среде; 

• использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных 

географических методов, знаний и умений, а также географической информации; 

• нахождение и применение географической информации, включая географические 

карты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, 

для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международ-

ной жизни; 

• понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образова-

тельных программ, телекоммуникаций и простого общения. 

Цели учебной дисциплины (экология): 

• получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностях их 

функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории воз-

никновения и развития экологии как естественно-научной и социальной дисциплины, 

ее роли в формировании картины мира; о методах научного познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль экологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; опре-

делять состояние экологических систем в природе и в условиях городских и сельских 

поселений; проводить наблюдения за природными и искусственными экосистемами с 

целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений;  

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоохранной дея-

тельности; в ходе работы с различными источниками информации;  

• воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования, бе-

режного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здо-

ровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении экологических проблем; 

• использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отно-

шению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; со-

блюдению правил поведения в природе. 

• формирование экологического мышления, навыков здорового, безопасного и экологи-

чески целесообразного образа жизни, понимание рисков и угроз современного мира; 

Цели учебной дисциплины (физика): 
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• освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в ос-

нове современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области 

физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах 

научного познания природы; 

• овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для 

объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически ис-

пользовать физические знания; оценивать достоверность естественно-научной инфор-

мации; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных ис-

точников информации и современных информационных технологий; 

• воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования 

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости со-

трудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к 

мнению оппонента при обсуждении проблем естественно-научного содержания; го-

товности к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства 

ответственности за защиту окружающей среды; 

• использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач по-

вседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального при-

родопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

Цели учебной дисциплины (информатика в профессии): 

• формирование представлений о социальных, культурных и исторических факторах 

становления информатики; 

• формирование умений применять полученные знания при решении различных задач; 

• формирование представлений о роли информатики и ИКТ в современном обществе, 

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и рабо-

ты в Интернете; 

• формирование представлений о влиянии информационных технологий на жизнь чело-

века в обществе; понимание социального, экономического, политического, культур-

ного, юридического, природного, эргономического, медицинского и физиологическо-

го контекстов информационных технологий; 

• принятие этических аспектов информационных технологий; осознание ответственно-

сти людей, вовлеченных в создание и использование информационных систем, рас-

пространение информации. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 
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 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 
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 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 
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 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных: 

 владение представлениями о современной географической науке, ее участии в реше-

нии важнейших проблем человечества; 

 владение географическим мышлением для определения географических аспектов 

природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем; 

 сформированность системы комплексных социально ориентированных географиче-

ских знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйст-

ва, о динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в геогра-

фическом пространстве; 

 владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объек-

тами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропо-

генных воздействий; 

 владение умениями использовать карты разного содержания для выявления законо-

мерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных со-

циально-экономических и экологических процессах и явлениях; 

 владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной инфор-

мации; 

 владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки раз-

нообразных 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, о природных и социально-экономических аспектах экологиче-

ских проблем. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 
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 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 
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 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 
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даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

 • предметных:  

 сформированность представлений об экологической культуре как условии достиже-

ния устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, об экологиче-

ских 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, связан-

ных 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 ориентирован-

ной социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью окружаю-

щей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение сту-

дентами следующих результатов: 

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 
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 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
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 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных: 
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 сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной кар-

тине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

понимание роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

 владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами 

и теориями; уверенное пользование физической терминологией и символикой; 

 владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблю-

дение, описание, измерение, эксперимент; умения обрабатывать результаты измере-

ний, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять получен-

ные результаты и делать выводы; 

 сформированность умения решать физические задачи; 

 сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий 

протекания физических явлений в природе и для принятия практических решений в 

повседневной жизни; 

 сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, 

получаемой из разных источников; 

 овладение (сформированность представлений) правилами записи физических формул 

рельефно-точечной системы обозначений Л.Брайля (для слепых и слабовидящих обу-

чающихся). 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика в профессии» обеспечи-

вает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
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 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
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поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 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 не-

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных: 

 сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в 

окружающем мире; 

 владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости фор-

мального описания алгоритмов; 
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 владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения 

универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конст-

рукций программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таб-

лиц; 

 владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы 

для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций програм-

мирования и отладки таких программ; использование готовых прикладных компью-

терных программ по выбранной специализации; 

 сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необхо-

димости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о спосо-

бах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах 

доступа к ним, умений работать с ними; 

 владение компьютерными средствами представления и анализа данных;  

 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатиза-

ции; понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

работы в Интернете. 
 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 204 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 204 часа, в том числе: 

 лекции – 107 часов; 

 практические занятия – 97 часов. 

Вид промежуточной аттестации – комплексный дифференцированный зачёт по ПОО.01 

Введение в профессиональную деятельность. 

ПОО.01.02 Социально-правовая грамотность 

Учебная дисциплина «Социально-правовая грамотность» изучается в общеобразо-

вательном цикле учебного плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании ФГОС среднего общего образования от 17 мая 

2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место дисциплины в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Цели учебной дисциплины: 

• формирование правосознания и правовой культуры, социально-правовой активности, 

внутренней убежденности в необходимости соблюдения норм права, осознании себя 

полноправным членом общества, имеющим гарантированные законом права и свобо-

ды; содействие развитию профессиональных склонностей;  

• воспитание гражданской ответственности и чувства собственного достоинства, дис-

циплинированности, уважения к правам и свободам другого человека, демократиче-

ским правовым ценностям и институтам, правопорядку; 

 • освоение системы знаний о праве как науке, о принципах, нормах и институтах пра-

ва, необходимых для ориентации в российском и мировом нормативноправовом мате-

риале, эффективной реализации прав и законных интересов; ознакомление с содержа-

нием профессиональной юридической деятельности;  

• овладение умениями, необходимыми для применения приобретенных знаний для ре-

шения практических задач в социально-правовой сфере, продолжения обучения в сис-

теме профессионального образования;  
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• формирование способности и готовности к сознательному и ответственному дейст-

вию в сфере отношений, урегулированных правом, в том числе к оценке явлений и со-

бытий с точки зрения их соответствия закону, к самостоятельному принятию решений, 

правомерной реализации гражданской позиции и несению ответственности. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов:  

• личностных:  

 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чув-

ства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-

щего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демокра-

тические ценности; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

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

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в об-

разовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребно-

сти в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью, неприятие вредных привычек: 

 курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологиче-

скому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, 

 государственных, общенациональных проблем; 
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 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценно-

стей семейной жизни. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реа-

лизации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая устную 

коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с ли-

цами, имеющими нарушения слуха; 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: владение на-

выками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

 умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом про-

странстве с использованием специального оборудования; 

 способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

 способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие со-

ответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимо-

действия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, удерживать гра-

ницы взаимодействия; знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и 

сфере интересов. 

• метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализа-

ции планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источни-

ков; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

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

зрения, использовать адекватные языковые средства; 
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 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

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

знания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

 владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматиз-

мов) в письменной и устной речи; 

для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

 способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные дейст-

вия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при сопровож-

дающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; овла-

дение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

 овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при со-

провождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьюто-

ра; 

 овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с задан-

ными эталонами при организующей помощи тьютора; овладение умением адекватно 

реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать 

даже в ситуациях неуспеха при организующей помощи тьютора; овладение умением 

активного использования знаково-символических средств для представления инфор-

мации об изучаемых объектах и процессах, различных схем решения учебных и прак-

тических задач при организующей помощи педагога-психолога и тьютора; способ-

ность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, 

социальному педагогу) в случае личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при 

поиске информации в различных источниках, критически оценивать и интерпретиро-

вать получаемую информацию из различных источников. 

• предметных:  

 сформированность представлений о понятии государства, его функциях, механизме и 

формах; 

 владение знаниями о понятии права, источниках и нормах права, законности, право-

отношениях; 

 владение знаниями о правонарушениях и юридической ответственности; 

 сформированность представлений о Конституции Российской Федерации как основ-

ном законе государства, владение знаниями об основах правового статуса личности в 

Российской Федерации; 

 сформированность общих представлений о разных видах судопроизводства, правилах 

применения права, разрешения конфликтов правовыми способами; 

 сформированность основ правового мышления и антикоррупционных 

 стандартов поведения; 

 сформированность знаний об основах административного, гражданского, трудового, 

уголовного права; 

 понимание юридической деятельности; ознакомление со спецификой основных юри-

дических профессий; 

 сформированность умений применять правовые знания для оценивания конкретных 

правовых норм с точки зрения их соответствия законодательству Российской Федера-

ции; 

 сформированность навыков самостоятельного поиска правовой информации, умений 

использовать результаты в конкретных жизненных ситуациях. 
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Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 80 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 80 часов, в том числе: 

 лекции – 40 часов; 

 практические занятия – 40 часов. 

 Вид промежуточной аттестации – комплексный дифференцированный зачёт по 

ПОО.01 Введение в профессиональную деятельность. 

 

ИП Индивидуальный проект 

 
 «Индивидуальный проект»  находится в общеобразовательном цикле учебного 

плана ППКРС.  

Аннотация составлена на основании  ФГОС среднего общего образования от 17 

мая 2012 года N 413 (с изменениями на 11 декабря 2020 года). 

Место индивидуального проекта в структуре ППКРС: общеобразовательный цикл. 

Результаты выполнения индивидуального проекта отражают: 

 сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятельно-

сти, критического мышления; 

 способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной дея-

тельности; 

 сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного при-

менения приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, 

используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных облас-

тей; 

 способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, 

 планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структури-

рования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, пре-

зентации результатов. 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руково-

дством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых 

учебных предметов, курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, 

практической, учебно-исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной). 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течение двух лет в рамках 

учебного времени, специально отведенного учебным планом, и за счёт времени, отведён-

ного на освоение учебного предмета по выбору обучающегося и должен быть представлен 

в виде завершенного учебного исследования или разработанного проекта: информацион-

ного, творческого, социального, прикладного, инновационного, конструкторского, инже-

нерного. 

 

Количество часов на выполнение индивидуального проекта: 

Нагрузка в учебном плане - 70 часов, в рамках которых разрабатывается индивиду-

альный проект.  
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ПП Профессиональная подготовка 

  ОПЦ Общепрофессиональный цикл 

 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания,  

санитарии и гигиены 

 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.01). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

    Соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам приготовления и подго-

товки к реализации блюд, кули-

нарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков. 

    Определять источники микро-

биологического загрязнения. 

    Производить санитарную обра-

ботку оборудования и инвентаря. 

    Основные понятия и термины 

микробиологии. 

    Основные группы микроорганиз-

мов. 

    Микробиология основных пище-

вых продуктов. 

    Правила личной гигиены работни- 

ков организации питания. 

    Классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения. 

    Правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации. 

    Основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления. 

    Возможные источники микробио-

логического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продук-

ции. 

    Методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции. 

    Обеспечивать выполнение тре-

бований системы анализа, оценки 

и управления опасными фактора-

ми (ХАССП) при выполнении ра-

бот. 

    Готовить растворы дезинфици-

рующих и моющих средств. 

    Загрязнения. 

    Проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов. 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

    Рассчитывать энергетическую 

ценность блюд. 

    Пищевые вещества и их значение 

для организма человека. 

    Суточную норму потребности че-

ловека в питательных веществах.     Рассчитывать суточный расход 

энергии в зависимости от основ-
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ПК 5.2-5.5 ного энергетического обмена че-

ловека. 

    Основные процессы обмена ве-

ществ в организме. 

    Суточный расход энергии. 

    Состав, физиологическое значе-

ние, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов пи-

тания. 

    Физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения. 

    Усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы. 

    Нормы и принципы рационально-

го сбалансированного питания для 

различных групп населения. 

    Назначение диетического (лечеб-

ного) питания, характеристику диет. 

    Методики составления рационов 

питания. 

    Составлять рационы питания 

для различных категорий потреби-

телей. 

ОК.01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходи-

мую для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последст-

вия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 

    Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить.  

    Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или со-

циальном контексте.  

    Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных об-

ластях.  

    Методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах.  

    Структура плана для решения за-

дач.  

    Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности. 

ОК.02 Определять задачи поиска инфор-

мации. 

Определять необходимые источ-

ники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую ин-

формацию. 

Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации. 

Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

    Номенклатура информационных 

источников применяемых в профес-

сиональной деятельности. 

    Приемы структурирования ин-

формации. 

    Формат оформления результатов 

поиска информации. 
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ОК.03  Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории профес-

сионального и личностного разви-

тия. 

    Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации. 

    Современная научная и профес-

сиональная терминология. 

    Возможные траектории профес-

сионального развития и самообразо-

вания. 

ОК.04  Организовывать работу коллекти-

ва и команды. 

 Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

    Психология коллектива. 

    Психология личности.  

    Основы проектной деятельности. 

ОК.05  

 

    Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке. 

    Оформлять документы. 

    Особенности социального и куль-

турного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК.06      Описывать значимость своей 

профессии. 

    Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

    Сущность гражданско-

патриотической позиции.  

    Общечеловеческие ценности. 

    Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятельно-

сти. 

ОК.07      Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности. 

    Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по про-

фессии (специальности). 

    Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональ-

ной деятельности. 

    Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельно-

сти. 

    Пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 

ОК.09      Применять средства информа-

ционных технологий для решения 

профессиональных задач. 

    Использовать современное про-

граммное обеспечение. 

    Современные средства и устрой-

ства информатизации. 

    Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

нальной деятельности. 

ОК. 10     Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональ-

ные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные те-

мы участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональные 

темы, строить простые высказыва- 

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности, кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируе-

мые), писать простые связные со-

общения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы. 

    Правила построения простых и 

сложных предложений на профес-

сиональные темы. 

    Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика). 

    Лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональ-

ной деятельности, особенности про-

изношения, правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  39 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 21 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 16 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля и дифференцированный зачёт 
2 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.02). 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 
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Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

    Проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья. 

    Оценивать условия и организо-

вывать хранение продуктов и за-

пасов с учетом требований систе-

мы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП). 

    Оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хра-

нению продуктов. 

    Осуществлять контроль хране-

ния и расхода продуктов. 

    Ассортимент, товароведные ха-

рактеристики, требования к качест-

ву, упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хране-

ния основных групп продовольст-

венных товаров. 

    Виды сопроводительной докумен-

тации на различные группы продук-

тов. 

    Методы контроля качества, безо-

пасности пищевого сырья, продук-

тов. 

    Современные способы обеспече-

ния правильной сохранности запасов 

и расхода продуктов. 

    Виды складских помещений и 

требования к ним. 

    Правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема про-

дуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 44 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  47 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 13 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  1 
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Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 дифференцированный зачёт 
1 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.03). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

   
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

    Организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов, готовой про-

дукции, ее отпуска в соответствии 

с правилами техники безопасно-

сти, санитарии и пожарной безо-

пасности.  

    Определять вид, выбирать в со-

ответствии с потребностью произ-

водства технологическое оборудо-

вание, инвентарь, инструменты.  

    Подготавливать к работе, ис-

пользовать технологическое обо-

рудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасно-

сти, санитарии и пожарной безо-

пасности, правильно ориентиро-

ваться в экстренной ситуации. 

    Классификацию, основные техни-

ческие характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп техно-

логического орудования.  

    Принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой кулинарной и кондитер-

ской продукции, подготовки ее к 

реализации.  

    Правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды для различных про-

цессов приготовления и отпуска ку-

линарной и кондитерской продук-

ции.  

    Способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответст-

вии с видами изготавливаемой кули-

нарной и кондитерской продукции.  

    Правила электробезопасности,  

пожарной безопасности.  

    Правила охраны труда в организа-

циях питания. 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 44 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  47 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 13 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля 
1 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности  

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.04). 
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Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК)  компетенциями: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-7, 9,10     Проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности. 

    Ориентироваться в общих во-

просах основ экономики органи-

зации питания. 

    Определять потребность в мате-

риальных, трудовых ресурсах. 

    Применять нормы трудового 

права при взаимодействии с под-

чиненным персоналом. 

    Применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях. 

    Защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

    Принципы рыночной экономики. 

    Организационно-правовые формы 

организаций. 

    Основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятельно-

сти. 

    Способы ресурсосбережения в ор-

ганизации. 

    Понятие, виды предприниматель-

ства. 

    Виды предпринимательских рис-

ков, способы их предотвращения и 

минимизации. 

    Нормативно - правовые докумен-

ты, регулирующие хозяйственные 

отношения. 

    Основные положения законода-

тельства, регулирующего трудовые 

отношения. 

    Формы и системы оплаты труда. 

    Механизм формирования заработ-

ной платы. 

    Виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы. 

ОК 11     Выявлять достоинства и недос-

татки коммерческой идеи. 

    Презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессио-

нальной деятельности. 

    Оформлять бизнес-план. 

    Рассчитывать размеры выплат 

по кредитам. 

    Основы предпринимательской 

деятельности. 

    Основы финансовой грамотности. 

    Правила разработки бизнес-

планов.  

    Порядок выстраивания презента-

ции. 

    Виды кредитных банковских про-

дуктов. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 77 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 



71 

 

Объем образовательной программы  82 

в том числе: 

теоретическое обучение 39 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 37 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.05). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 

9,10 

    Вести учет, оформлять доку-

менты первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары в кла-

довой организации питания. 

    Составлять товарный отчет за 

день. 

    Определять процентную долю 

потерь на производстве при раз-

личных видах обработки сырья. 

    Виды учета, требования, предъяв-

ляемые к учету. 

    Задачи бухгалтерского учета. 

    Предмет и метод бухгалтерского 

учета. 

    Элементы бухгалтерского учета. 

    Принципы и формы организации 

бухгалтерского учета. 

    Особенности организации бухгал-
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    Составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и ку-

линарных изделий, технологиче-

скими и технико - технологиче-

скими картами. 

    Рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты соб-

ственного производства, оформ-

лять калькуляционные карточки. 

    Участвовать в проведении ин-

вентаризации в кладовой и на 

производстве. 

    Пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или средст-

вами автоматизации при расчетах 

с потребителями. 

    Принимать оплату наличными 

деньгами. 

    Принимать и оформлять безна-

личные платежи. 

    Составлять отчеты по платежам. 

терского учета в общественном пи-

тании.  

    Основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчет-

ности на современном этапе. 

    Формы документов, применяемых 

в организациях питания, их класси-

фикацию. 

    Требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению докумен-

тов. 

    Права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера. 

    Понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на про-

дукцию собственного производства. 

    Понятие товарооборота предпри-

ятий питания, его виды и методы 

расчета. 

    Сущность плана-меню, его назна-

чение, виды, порядок составления. 

    Правила документального оформ-

ления движения материальных цен-

ностей. 

    Источники поступления продуктов 

и тары. 

    Правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущен-

ных товаров. 

    Методику осуществления контро-

ля за товарными запасами. 

    Понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания. 

   Методику проведения инвентари-

зации и выявления ее результатов. 

    Понятие материальной ответст-

венности, ее документальное оформ-

ление, отчетность материально-

ответственных лиц.  

    Порядок оформления и учета до-

веренностей. 

    Ассортимент меню и цены на го-

товую продукцию на день принятия 

платежей. 

    Правила торговли. 

    Виды оплаты по платежам. 

    Виды и правила осуществления 

кассовых операций. 
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    Правила и порядок расчетов с по-

требителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты. 

    Правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов 

с потребителями. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 44 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  47 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 13 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

ОП.06 Охрана труда 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
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Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.06). 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 

9,10 

    Выявлять опасные и вредные про-

изводственные факторы и соответст-

вующие им риски, связанные с про-

шлыми, настоящими или планируе-

мыми видами профессиональной 

деятельности. 

    Использовать средства коллектив-

ной и индивидуальной защиты в со-

ответствии с характером выполняе-

мой профессиональной деятельно-

сти. 

    Участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оце-

нивать условия труда и уровень 

травмобезопасности.  

   Проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), ин-

структировать их по вопросам тех-

ники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ. 

    Вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достиже-

ния требуемого уровня безопасности 

труда. 

    Законы и иные нормативные пра-

вовые акты, содержащие государст-

венные нормативные требования ох-

раны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации. 

    Обязанности работников в области 

охраны труда. 

    Фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельно-

сти (или бездействия) и их влияние 

на уровень безопасности труда. 

    Возможные последствия несоблю-

дения технологических процессов и 

производственных инструкций под-

чиненными,  работниками (персона-

лом). 

    Порядок и периодичность инст-

руктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индиви-

дульной защиты. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 
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Объем образовательной программы  69 

в том числе: 

теоретическое обучение 39 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 24 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.07). 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

Общие умения 

    - использовать языковые сред-

ства для общения (устного и 

письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и по-

вседневные темы;  

    - владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных текстов;  

    - самостоятельно совершенство-

    Профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, социаль-

но-культурных и ситуационно обу-

словленных правил общения на ино-

странном языке. 

    Лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и 

перевода(со словарем) иностранных 

текстов профессиональной направ-

ленности. 
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вать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лекси-

кой профессиональной направлен-

ности, а также лексическими еди-

ницами, необхоимыми для разго-

ворно-бытового общения.  

Диалогическая речь 

    - участвовать в дискус-

сии/беседе на знакомую тему; 

    - осуществлять запрос и обоб-

щение информации; 

    - обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согла-

сие, несогласие, оценку) к выска-

зыванию собеседника, свое мне-

ние по обсуждаемой теме; 

    - вступать в общение (порожде-

ние инициативных реплик для на-

чала разговора, при переходе к но-

вым темам); 

    - поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порож-

дение реактивных реплик – ответы 

на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выраже-

ние отношения); 

    - завершать общение. 

Монологическая речь 

    - делать сообщения, содержа-

щие наиболее важную информа-

цию по теме, проблеме; 

    - кратко передавать содержание 

полученной информации; 

    - в содержательном плане со-

вершенствовать смысловую за-

вершенность, логичность, целост-

ность, выразительность и умест-

ность. 

Письменная речь 

    - небольшой рассказ (эссе); 

    - заполнение анкет, бланков; 

    - написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

    - понимать: основное содержа-

ние текстов монологического и 

диалогического характера в рам-

ках изучаемых тем; 

    - высказывания собеседника в 

    Простые предложения, распро-

страненные за счет однородных чле-

нов предложения и/или второстепен-

ных членов предложения. 

    Предложения утвердительные, во-

просительные, отрицательные, побу-

дительные и порядок слов в них; 

безличные предложения. 

    Сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but;  

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена су-

ществительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения; артикль: опреде-

ленный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления оп-

ределенного и неопределенного ар-

тикля; 

употребление существительных без 

артикля; имена прилагательные в по- 

ложительной, сравнительной и пре-

восходной степенях, образованные 

по правилу, а также исключения; на-

речия в сравнительной и превосход-

ной степенях; неопределенные наре-

чия, производные от some, any,every; 

количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little; глагол, 

понятие глагола-связки; образование 

и употребление глаголов Present, 

Past, Future Simple/Indefinite, Present, 

Past, Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 
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наиболее распространенных стан-

дартных ситуациях повседневного 

общения; 

    - отделять главную информацию 

от второстепенной; 

    - выявлять наиболее значимые 

факты; 

    - определять свое отношение к 

ним, извлекать из аудиоматериа-

лов необходимую или интере-

сующую информацию. 

Чтение 

    - извлекать необходимую, инте-

ресующую информацию; 

    - отделять главную информацию 

от второстепенной; 

    - использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 121 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

8 

Объем образовательной программы  135 

в том числе: 

теоретическое обучение Не 

предусмотрено 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 117 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 4 

Самостоятельная работа  

 
8 

Консультации 3 
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Промежуточная аттестация  

другая форма контроля, дифференцированный зачёт 
3 

 

 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.08). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-10, ПК 

1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК 

4.1, ПК 5.1 

    Организовывать и проводить 

мероприятия по защите работаю-

щих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных си-

туаций.  

Предпринимать профилакти-

ческие меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту.  

Использовать средства инди-

видуальной и коллективной за-

щиты от оружия массового пора-

жения. 

Применять первичные средст-

ва пожаротушения. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязан-

ностей военной службы на воин-

ских должностях в соответствии с 

полученной профессией. 

Владеть способами бескон-

фликтного общения и саморегу-

ляции в повседневной деятельно-

сти и экстремальных условиях 

    Принципы обеспечения устойчи-

вости объектов экономики, прогно-

зирования развития событий и оцен-

ки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихий-

ных явлениях, в том числе в услови-

ях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России. 

    Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в про- 

фессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации. 

    Основы военной службы и оборо-

ны 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 по-
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военной службы. 

Оказывать первую доврачеб-

ную помощь пострадавшим. 

ступления на неё в добровольном 

порядке. 

    Основные виды вооружения, во-

енной техники и специального сна-

ряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделе-

ний, в которых имеются военно-

учетные специальности, родствен-

ные специальностям СПО. 

    Область применения получаемых 

профессиональных знаний при ис-

полнении обязанностей военной 

службы. 

    Порядок и правила оказания пер-

вой помощи пострадавшим. 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  43 

в том числе: 

теоретическое обучение 19 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 15 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  

другая форма контроля, дифференцированный зачёт 
2 
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ОП.09 Физическая культура 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.09). 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 

8, 9, 10 

    Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей. 

    Применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности. 

Пользоваться средствами про-

филактики перенапряжения харак-

терными для данной профессии 

(специальности). 

Роль физической культуры в 

общекультурном, профессио-

нальном и социальном развитии 

человека. 

Основы здорового образа 

жизни. 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска фи-

зического здоровья для специ-

альности. 

Средства профилактики пе-

ренапряжения. 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 121 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

8 

Объем образовательной программы  137 

в том числе: 

теоретическое обучение Не 

предусмотрено 
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лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 121 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 
Не 

предусмотрено 

Самостоятельная работа  

 
8 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля, дифференцированный зачёт 
4 

 

 

Вариативная часть общепрофессионального цикла 

ОП.10 Финансовая грамотность 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.10). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 
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ОК 01-06, 09, 

11, ПК 2.5, 

ПК 3.5 

 

    Выявлять достоинства и не-

достатки коммерческой идеи; пре-

зентовать идеи открытия собствен-

ного дела в профессиональной дея-

тельности.  

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования. 

Определять инвестиционную при-

влекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной дея-

тельности. 

Презентовать бизнес-идею. 

Определять источники финанси-

рования. 

Рассчитывать стоимость, вести 

учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий раз-

нообразного ассортимента. 

Основы предприниматель-

ской деятельности. 

 Основы финансовой грамот-

ности. 

Правила разработки бизнес-

планов. 

Порядок выстраивания пре-

зентации. 

Кредитные банковские про-

дукты. 

Правила и порядок расчета 

потребителей при оплате налич-

ными деньгами, при безналич-

ной форме оплаты. 

Правила поведения, степень 

ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями. 

Правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске про-

дукции на вынос. 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 63 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  66 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 30 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 
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Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

ОП.11 Основы предпринимательства 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.11). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

 

ОК 01-06, 09, 

11 

ПК 2.5 

 

Выявлять достоинства и недос-

татки коммерческой идеи. 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессио-

нальной деятельности. 

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования. 

Определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности. 

Презентовать бизнес-идею. 

Определять источники финанси-

рования. 

Рассчитывать стоимость, вести 

учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий раз-

нообразного ассортимента. 

Основы предприниматель-

ской деятельности. 

 Основы финансовой грамот-

ности. 

Правила разработки бизнес-

планов.  

Порядок выстраивания пре-

зентации. 

Кредитные банковские про-

дукты. 

Правила и порядок расчета 

потребителей при оплате налич-

ными деньгами, при безналич-

ной форме оплаты. 

Правила поведения, степень 

ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями. 

 

  

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 77 
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Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  82 

в том числе: 

теоретическое обучение 39 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 37 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

 

ОП.12 Основы проектной деятельности 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.12). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

 

ОК 01-07; ОК 

О9-11 ПК 1.1 

– 1.4, ПК 2.1 

– 2.8, ПК 3.1 

    Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

   Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные час-

    Актуальный профессиональ-

ный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить.  

    Основные источники инфор-
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– 3.6, ПК 4.1 

– 4.5, ПК 5.1 

– 5.5 

 

 

ти.  

    Определять этапы решения зада-

чи. 

    Выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

    Составить план действия. 

    Определить необходимые ресур-

сы. 

    Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

     Реализовать составленный план. 

    Оценивать результат и последст-

вия своих действий (самостоятель-

но или с помощью наставника). 

мации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном кон-

тексте. 

    Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и смежных 

областях.  

   Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

   Структуру плана для решения 

задач. 

   Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональ-

ной деятельности. 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 63 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  66 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 30 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 дифференцированный зачёт 
1 
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ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.13). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 - 06 

ПК 2.3, ПК 

2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8, ПК 

3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5,  ПК 

3.6, ПК 4.2, 

ПК 4.3, ПК 

4.4, ПК 4.5, 

ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5 

 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с уче-

том рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продук-

ции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные из-

делия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

      Порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кули-

нарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для пода-

чи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности гото-

вой продукции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика для подачи с уче-

том рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продук-

ции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с 

учетом рационального использова-

    Методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов. 

    Методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, ку-

линарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента. 

    Техника порционирования, 

варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ас-

сортимента для подачи. 

    Техника порционирования, 

варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассор-

тимента для подачи. 

    Техника порционирования, 

варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента 

для подачи. 

    Техника порционирования, 

варианты оформления бутер-

бродов, холодных закусок раз-

нообразного ассортимента для 

подачи. 

    Техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, за-
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ния ресурсов, соблюдением требо-

ваний по безопасности готовой 

продукции.  

    Порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для пода-

чи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности гото-

вой продукции. 

   Методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи для подачи с учетом ра-

ционального использования ресур-

сов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блю-

да, десерты для подачи с учетом ра-

ционального использования ресур-

сов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом ра-

ционального использования ресур-

сов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

    Порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для 

подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности гото-

вой продукции. 

    Порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с уче-

том рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продук-

ции. 

    Выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транс-

кусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи раз-

нообразного ассортимента для 

подачи. 

    Методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента. 

    Методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента. 

    Методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

напитков разнообразного ассор-

тимента. 

   Методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих на-

питков разнообразного ассорти-

мента. 

    Методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

    Методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

    Методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента. 
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портирования хлебобулочных изде-

лий и хлеба. 

    Выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транс-

портирования мучных кондитер-

ских изделий. 

    Выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транс-

портирования пирожных и тортов. 

 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 47 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  50 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 14 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля. 
1 

 

 

ОП.14 Контроль качества подготовки и приготовления кули-

нарных изделий. 

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  
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Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.14). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

 

ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ПК 

1.2, ПК 1.3, 

ПК 2.1, ПК 

2.6, ПК 3.1, 

ПК 3.3, ПК 

3.4, ПК 3.5, 

ПК 3.6, ПК 

4.1, ПК 4.2, 

ПК 4.3, ПК 

4.4, ПК 4.5, 

ПК 5.2, ПК 

5.3, ПК 5.4, 

ПК 5.5 

 

    Распознавать недоброкачествен-

ные продукты. 

    Проверять качество готовых по-

луфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием. 

    Применять различные техники 

порционирования, комплектования 

с учетом ресурсосбережения.  

    Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов.  

    Проверять качество готовых 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вы-

нос. 

     Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов.  

    Проверять качество готовых са-

латов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос.  

    Проверять качество готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

    Проверять качество готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

    Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищево-

го сырья, продуктов. 

    Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в ор-

ганизации питания. 

     Возможные последствия на-

рушения санитарии и гигиены.  

    Критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горя-

чих блюд, кулинарных изделий 

из яиц, творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента.  

    Органолептические способы 

определения готовности. 

    Критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для при-

готовления бутербродов, холод-

ных закусок разнообразного ас-

сортимента. 

    Критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для хо-

лодных блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразно-

го ассортимента. 

    Ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мя-

са, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи. 
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домашней птицы, дичи перед от-

пуском, упаковкой на вынос. 

    Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов. 

    Проверять качество готовых хо-

лодных сладких блюд, десертов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос. 

     Проверять качество готовых хо-

лодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

    Проверять качество готовых го-

рячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

   Проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использова-

нием или упаковкой для непродол-

жительного хранения. 

   Проверять качество хлебобулоч-

ных изделий и хлеба перед отпус-

ком, упаковкой на вынос.  

    Проверять качество мучные кон-

дитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

    Проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

    Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хра-

нения сырья, продуктов, исполь-

зуемых при приготовлении хо-

лодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков.  

    Требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента.  

    Ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству отделочных 

полуфабрикатов. 

    Ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, хлебобу-

лочных изделий и хлеба. 

    Органолептические способы 

определения готовности выпе-

ченных изделий. 

   Ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, мучных 

кондитерских изделий. 

    Органолептические способы 

определения готовности выпе-

ченных изделий. 

    Ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, пирожных и 

тортов. 

    Органолептические способы 

определения готовности выпе-

ченных и отделочных полуфаб-

рикатов. 

 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 63 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  66 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 
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лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 30 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля 
1 

 

ОП.15 Психология общения /ОП15.1 Трудоустройство и соци-

альная адаптация специалиста / ОП.15.2 Коммуникативный 

практикум /ОП.15.3 Социальная адаптация и основы  

социально-правовых знаний  

 
Учебная дисциплина является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и необходима для формирования компетенций по 

основным видам деятельности (ОП.15). 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 –05, 

ОК 10, ОК 11 

ПК 2.5,ПК 

3.5, ПК 4.2, 

ПК 5.1 

 

 

    Организовывать работу коллек-

тива и команды. 

    Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами входе 

профессиональной деятельности. 

    Грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профес-

сиональной тематике на государст-

венном языке, проявлять толерант-

ность в рабочем коллективе. 

    Владеть профессиональной тер-

минологией. 

    Консультировать потребителей, 

Психологические основы 

деятельности коллектива, пси-

хологические особенности лич-

ности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления доку-

ментов и построения устных со-

общений. 

Правила, техника общения с 

потребителями. 
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оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий. 

    Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья. 

    Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя. 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 63 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

1 

Объем образовательной программы  66 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 30 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
1 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 дифференцированный зачёт 
1 
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Профессиональный цикл. 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

 

Профессиональный модуль является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Профессиональный модуль состоит из: МДК. 01.01. Организация приготовления, подго-

товки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК 01.02. Процессы при-

готовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов, учебной практики по 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов, учебной практики по МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов и производственной практики по профессио-

нальному модулю. 

Место профессионального модуля в структуре ППКРС: в составе профессионального 

цикла, ПМ.01. 

Требования к результатам освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения  рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование общей компетенции 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места; 

 подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

 приготовления, порционирования (комплектования), упаковки навынос, хранения об-

работанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 ведения расчетов с потребителями; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки(вручную, механи-

ческим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

 обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассорти-

мента; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

 проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сы-

рья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хране-

ния, осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 
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 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 

и правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфаб-

рикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения ку-

линарных полуфабрикатов 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

13 

Объем образовательной программы  49 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 14 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
13 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 
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МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полу-

фабрикатов 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

13 

Объем образовательной программы  49 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 14 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
13 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

Количество часов на освоение профессионального модуля: 

всего - 248 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 104 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 26 часов; 

 учебная практика – 72 часа; 

 производственная практика -  72 часа; 

 консультации – 2 часа; 

 экзамен по модулю – 6 часов. 

Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт – 2 часа, комплексный за-

чёт по учебной и производственной практикам, экзамен по модулю 
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ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Профессиональный модуль является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Профессиональный модуль состоит из: МДК. 02.01. Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК 

02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, учебной практики по МДК 02.01 Организация приготовле-

ния, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и заку-

сок, учебной практики по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок и производственной практики 

по профессиональному модулю. 

Место профессионального модуля в структуре ППКРС: в составе профессионального 

цикла, ПМ.02 

Требования к результатам освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения  рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование общей компетенции 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента 

ПК 2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад; 

 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 
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 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-

нос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 42 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

13 

Объем образовательной программы  57 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 18 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
13 
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Консультации 1 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

13 

Объем образовательной программы  79 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 29 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
13 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

Количество часов на освоение профессионального модуля: 

всего - 538 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 128 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  106 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 26 часов; 

 учебная практика – 144 часа; 

 производственная практика -  252 часа; 

 консультации – 2 часа; 

 экзамен по модулю – 6 часов 

Вид промежуточной аттестации – комплексный дифференцированный зачёт по МДК – 2 

часа,  комплексный дифференцированный зачёт по учебной и производственной практи-

кам, экзамен по модулю. 
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ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Профессиональный модуль является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Профессиональный модуль состоит из: МДК. 03.01. Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, МДК 

03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, МДК.03.03. Эстетика приготовления, оформления 

и подачи готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных, учебной практики по МДК 03.01 Организация приго-

товления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, учебной практики по МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реа-

лизации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок и производст-

венной практики по профессиональному модулю. 

Место профессионального модуля в структуре ППКРС: в составе профессионального цик-

ла, ПМ.03 

Требования к результатам освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения  рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование общей компетенции 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-
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ном языке 

 Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 133 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

2 

Объем образовательной программы  137 

в том числе: 

теоретическое обучение 75 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 57 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
2 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля 
1 
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МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 192 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  199 

в том числе: 

теоретическое обучение 108 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 82 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля 
2 

 

МДК.03.03. Эстетика приготовления, оформления и подачи готовых холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 105 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

2 

Объем образовательной программы  116 

в том числе: 

теоретическое обучение 64 
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лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 24 

курсовая работа (проект)  16 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
2 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля, защита курсовой работы 
7 

 

Количество часов на освоение профессионального модуля: 

всего –  782 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 449 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 430 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 7 часов; 

 учебная практика – 144 часа; 

 производственная практика -  180 часов; 

 консультации – 5 часов; 

 защита курсовой работы – 6 часов; 

 квалификационный экзамен – 6 часов. 

Вид промежуточной аттестации – другая форма контроля – 4 часа, дифференцированный 

зачёт по учебной практике УП.03.01, комплексный дифференцированный зачёт по 

УП.03.02 и производственной практике ПП.03.01, курсовая работа, квалификационный 

экзамен. 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

 

Профессиональный модуль является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Профессиональный модуль состоит из: МДК. 04.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков, МДК. 04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков, МДК 04.03 Организация приготовления, подготовки к реали-

зации изделий и скульптур из шоколада и карамели, МДК 04.04 Процесс приготовления, 

подготовки к реализации изделий  и скульптур из шоколада и карамели, учебной практики 

по МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков, учебной практики по МДК 04.02 Процессы приготов-
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ления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напит-

ков и производственной практики по профессиональному модулю. 

Место профессионального модуля в структуре ППКРС: в составе профессионального цик-

ла, ПМ.04 

Требования к результатам освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения  рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование общей компетенции 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 
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В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

 десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

 весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

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

десертов, напитков, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении и хранении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холод-

ных сладких блюд, десертов, напитков 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 
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Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  59 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 20 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

2 

Объем образовательной программы  58 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 20 
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курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
2 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

МДК 04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и 

скульптур из шоколада и карамели 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

2 

Объем образовательной программы  58 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 20 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
2 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

МДК 04.04 Процесс приготовления, подготовки к реализации изделий  и скульптур 

из шоколада и карамели 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 
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Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

2 

Объем образовательной программы  58 

в том числе: 

теоретическое обучение 33 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 20 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
2 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

 комплексный дифференцированный зачёт 
1 

 

Количество часов на освоение профессионального модуля: 

всего –383 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 239 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 216 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 9 часа; 

 учебная практика – 72 часа; 

 производственная практика -  72 часа; 

 консультации – 4 часа; 

 экзамен по модулю – 6 часов 

Вид промежуточной аттестации – экзамен по модулю, комплексный дифференцирован-

ный зачёт по МДК – 4 часа, комплексный дифференцированный зачёт по учебной и про-

изводственной практикам.  

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

Профессиональный модуль является частью ППКРС по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
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Профессиональный модуль состоит из: МДК. 05.01. Организация приготовления, подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, МДК 05.02. Процес-

сы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, учебной практики по МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, учебной практики по МДК 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий и производственной практики по профессиональному модулю.. 

Место профессионального модуля в структуре ППКРС: в составе профессионального цик-

ла, ПМ.05 

Требования к результатам освоения профессионального модуля: 
Результатом освоения  рабочей программы является овладение обучающимися общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование общей компетенции 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами 

ПК 5.2 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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ПК 5.3 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

 подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе региональных; 

 порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с уче-

том требований к безопасности; 

 ведения расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготав-

ливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регла-

ментов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приго-

товления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, от-

делки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности  

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабри-

катов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отде-

лочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении. 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 87 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

3 

Объем образовательной программы  92 

в том числе: 

теоретическое обучение 55 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 31 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа  

 
3 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация  

дифференцированный зачёт 
1 

 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 213 

Самостоятельная работа 

Количество часов для самостоятельной работы может быть 

увеличено образовательной организацией за счет использования 

времени вариативной части (должна составлять не более 30 % от 

объема дисциплины) 

5 

Объем образовательной программы  222 

в том числе: 
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теоретическое обучение 113 

лабораторные работы Не 

предусмотрено 

практические занятия 98 

курсовая работа (проект)  Не 

предусмотрено 

контрольная работа 2 

Самостоятельная работа  

 
5 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  

 другая форма контроля, дифференцированный зачёт 
2 

 

Количество часов на освоение профессионального модуля: 

всего –680 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 320 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 300 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 8 часа; 

 учебная практика – 144 часа; 

 производственная практика -  216 часов; 

 консультации – 3 часа; 

 квалификационный экзамен – 6 часов. 

Вид промежуточной аттестации – другая форма контроля – 1 час, дифференцированный 

зачёт – 2 часа, комплексный дифференцированный зачёт по учебной практике УП.05.02  и 

производственной ПП.05.01 практикам, квалификационный экзамен. 

 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) 

 
Программа ГИА является частью ППКРС по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кон-

дитер». 

Аннотация составлена на основании Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования по профессии43.01.09 «Повар, 

кондитер» 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: программа государственной итоговой аттестации проводится с целью уста-

новления соответствия уровня и качества подготовки выпускников к требованиям ФГОС 

и работодателей и включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы.  

Требования к результатам освоения ГИА: 

Результатом освоения программы ГИА является овладение обучающимися общими (ОК) 

и профессиональными (ПК) компетенциями, соответствие тематики ВКР содержанию од-

ного или нескольких профессиональных модулей: 
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Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; оп-

ределять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составить план действия; определить не-

обходимые ресурсы; владеть актуальными методами рабо-

ты в профессиональной и смежных сферах; реализовать со-

ставленный план; оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или социальном контексте; ал-

горитмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оцен-

ки результатов решения задач профессиональной деятель-

ности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач профес-

сиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опре-

делять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информа-

цию; выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска. 

Знания: номенклатура информационных источников, при-

меняемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять современную научную профессиональную терминоло-

гию; определять и выстраивать траектории профессиональ-

ного развития и самообразования. 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой до-

кументации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования. 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллекти-

ва, психологические особенности личности; основы про-

ектной деятельности. 
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ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на го-

сударственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе. 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять гра-

жданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознанное 

поведение на 

основе тради-

ционных обще-

человеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии.  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональ-

ной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению ок-

ружающей сре-

ды, ресурсосбе-

режению, эф-

фективно дей-

ствовать в чрез-

вычайных си-

туациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обес-

печения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рациональ-

ные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами профилактики пе-

ренапряжения характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; осно-

вы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для про-

фессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать со-

временное программное обеспечение. 
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в профессио-

нальной дея-

тельности 

Знания: современные средства и устройства информатиза-

ции; порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных вы-

сказываний на известные темы (профессиональные и быто-

вые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессио-

нальные темы; строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; кратко обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные темы. 

Знания: правила построения простых и сложных предло-

жений на профессиональные темы; основные общеупотре-

бительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предме-

тов, средств и процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов про-

фессиональной направленности. 

ОК 11 Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кре-

дитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельно-

сти; презентовать бизнес-идею; определять источники фи-

нансирования. 

Знание: основы предпринимательской деятельности; осно-

вы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты.  

 

Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудо-

вание, сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления по-

луфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, техноло-

гического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов. 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и ис-

правность производственного инвен-

таря, кухонной посуды перед исполь-

зованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвен-
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тарь, посуду, сырье, материалы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;  

– выбирать и применять моющие и де-

зинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в соответст-

вии со стандартами чистоты; 

– мыть после использования технологи-

ческое оборудование и убирать для 

хранения съемные части; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съем-

ных частей технологического обору-

дования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурно-

го режима в холодильном оборудова-

нии; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, инструменты, по-

суду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охра-

ны труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответст-

вии с потребностями, условиями хра-

нения; оформлять заказ в письменном 

виде или с использованием электрон-

ного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании про-
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дуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим спосо-

бом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изго-

товления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                     

– обеспечивать хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты, соблюдением товарного 

соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продук-

тов, материалов в соответствии с тех-

нологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оцен-

ки безопасности сырья. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготов-

ки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при об-

работке, подготовке сырья, приготов-

лении, подготовке к реализации полу-

фабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила примене-

ния и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-



120 

 

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, мяса, домаш-

ней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количе-

ству и качеству; 

– ответственность за сохранность мате-

риальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс- оценки 

качества и безопасности сырья и ма-

териалов; 

– правила обращения с тарой поставщи-

ка; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования. 

ПК 1.2. Осуществлять об-

работку, подготовку ово-

щей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, под-

готовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– хранении обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные мето-

ды обработки (вручную, механиче-

ским способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, техноло-

гических свойств, рационального ис-

пользования, обеспечения безопасно-

сти; 
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– соблюдать стандарты чистоты на ра-

бочем месте; 

– различать пищевые и непищевые от-

ходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблю-

дать правила утилизации непищевых 

отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользо-

ванных пищевых продуктов, соблю-

дать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять рота-

цию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требо-

ваний по безопасности продукции.  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– методы обработки традиционных ви-

дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хране-

нии;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдель-

ных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, под-

готовки пищевого сырья, продуктов;   

– формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения пи-

щевых продуктов. 

ПК 1.3. Проводить приго-

товление и подготовку к 

реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассор-

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообраз-
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тимента для блюд, кули-

нарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полу-

фабрикатов; 

– ведение расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и при-

правы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе регио-

нальных, с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, паниро-

вать различными способами полуфаб-

рикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабри-

катов при порционировании (ком-

плектовании); 

– проверять качество готовых полуфаб-

рикатов перед упаковкой, комплекто-

ванием;  

– применять различные техники пор-

ционирования, комплектования с уче-

том ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контей-

неры для упаковки; 

–  эстетично упаковывать, комплекто-

вать  полуфабрикаты в соответствии с 

их видом, способом и сроком реализа-

ции 

– обеспечивать условия, сроки хране-

ния, товарное соседство скомплекто-

ванных, упакованных полуфабрика-

тов; 
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– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

–  консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе. 

Знания: 
– требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безо-

пасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требо-

вания к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфаб-

рикатов из рыбы и рыбной котлетной 

массы (нарезки, панирования, формова-

ния, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (ком-

плектования), упаковки, маркирования  и 

правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с по-

требителями при отпуске на вынос; от-

ветственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 1.4. Проводить приго-

товление и подготовку к 

реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассор-

тимента для блюд, кули-

нарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении по-

луфабрикатов; 
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ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, обеспе-

чения безопасности готовой продук-

ции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширо-

вания сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натураль-

ной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе; 

–  владеть профессиональной термино-

логией. 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования 

к качеству, условиям и срокам хране-

ния полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы приготовления полуфабрика-

тов из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирова-

ния, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохране-

ния пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), упаковки, маркирования  и 

правила складирования, условия и 

сроки хранения упакованных полу-

фабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске на вынос; ответ-

ственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразно-

го ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудо-

вание, сырье, исходные 

материалы для приготов-

ления горячих блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техно-

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов, других расходных 

материалов.  

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, видом 

работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты; 

– выбирать и применять моющие и де-

зинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в соответст-

вии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 
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ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охра-

ны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  

для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органо-

лептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расход-

ных материалов;                                           

– осуществлять их выбор в соответст-

вии с технологическими требования-

ми; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система 
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ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при при-

готовлении горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и ма-

териалов. 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

бульонов, отваров разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в: 
– подготовке основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, приго-

товлении хранении, отпуске бульонов, 

отваров. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 
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– организовывать их хранение до мо-

мента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процежи-

вать с бульона; 

- использовать  для  приготовле-

ния бульонов  концентраты про-

мышленного производства; 

- определять степень готовности бульо-

нов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для по-

дачи в виде блюда; выдерживать тем-

пературу подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и 

отвары. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, ме-

тоды приготовления, кулинарное на-

значение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила при-

готовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготовлении буль-

онов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения 

и подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для 

подачи; методы сервировки и подачи 

бульонов, отваров; температура пода-

чи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров. 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации супов 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов, организовывать их хранение 

в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в со-



130 

 

ответствии с рецептурой, осуществ-

лять их взаимозаменяемость в соот-

ветствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты 

и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной по-

следовательности с учетом продолжи-

тельности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определен-

ной консистенции; 

– проверять качество готовых супов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать тем-

пературу подачи супов при порциони-

ровании; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для супов, готовые супы с уче-

том требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные супы;  

– разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителем при отпуске на вы-

нос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе супов; 
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–  владеть профессиональной термино-

логией, в том числе на иностранном 

языке. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, ме-

тоды приготовления  супов разнооб-

разного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, вегетарианских, для дие-

тического питания; 

– температурный режим и правила при-

готовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических 

супов, региональных; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, ис-

пользуемых при приготовлении супов, 

правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов раз-

нообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых супов;  

– правила разогревания супов; требова-

ния к безопасности хранения готовых 

супов; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 
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ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных полуфабрика-

тов, соусов разнообразного ассорти-

мента, их хранении и подготовке к 

реализации. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав соусов в соответствии 

с рецептурой; осуществлять их взаи-

мозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты:  

– пассеровать овощи, томатные продук-

ты, муку;  

– подпекать овощи без жира; 

–  разводить, заваривать мучную пассе-

ровку, готовить льезоны;  

– варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, гото-

вить овощные и фруктовые пюре для 

соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, разморажи-

вать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с 

учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовлен-

ные соусные полуфабрикаты в опре-

деленной последовательности с уче-

том продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и времен-

ной режим варки соусов, определять 

степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления ос-

новных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции; 
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– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов 

перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применени-

ем мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать соусы для транспортирова-

ния; 

– творчески оформлять тарелку с горя-

чими блюдами соусами. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрика-

тов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы опреде-

ления степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и со-

усных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полу-

фабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и ис-

пользование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, ме-

тоды приготовления  соусов разнооб-

разного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, вегетарианских, для дие-

тического питания, их кулинарное на-

значение; 
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– температурный режим и правила при-

готовления основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготовлении со-

усов, правила их безопасной эксплуа-

тации; 

– правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соус-

ных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загус-

тителей для получения соусов различ-

ной консистенции; 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изде-

лий разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации блюд и 

гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разно-

образного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процес-
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се приготовления горячих блюд и гар-

ниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд и гарни-

ров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и кули-

нарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собствен-

ном соку; 

- жарить сырые и предварительно отва-

ренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской по-

верхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной конси-

стенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 
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- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси мо-

лока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жа-

рить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из круп, бобовых, мака-

ронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной конси-

стенции блюда и гарниры из круп, бо-

бовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости 

и основного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макарон-

ных изделий; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий  перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 



137 

 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость; 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарни-

ров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-
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пользуемых при приготовлении блюд 

из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей; 

– методы приготовления блюд и гарни-

ров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макарон-

ных изделий; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении блюд 

и гарниров из круп, бобовых и мака-

ронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассорти-

мента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила разогревания; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
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ронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при оплате наличными деньгами, 

при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий и за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 
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– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих блюд из яиц с учетом типа пи-

тания, вида основного сырья, его ку-

линарных свойств: (варить в скорлупе 

и без, готовить на пару, жарить основ-

ным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить  на плоской по-

верхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать); 

– определять степень готовности  блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих блюд из творога с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным спосо-

бом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изде-

лия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд 

из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных  изделий из 

муки с учетом типа питания, вида ос-

новного сырья, его кулинарных 

свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для ола-

дий, блинов, пончиков, пиццы) и без-

дрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и из-

делия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу до-
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машнюю вручную и механизирован-

ным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской по-

верхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изде-

лия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отва-

ривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные из-

делия; 

– определять степень готовности  блюд, 

кулинарных изделий  из муки; дово-

дить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, ку-

линарных изделий, закусок перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изде-

лия, закуски для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, ку-

линарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безо-

пасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и заморо-

женные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость; 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-
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логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для горячих блюд, кулинар-

ных изделий из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд, 

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

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ассортимен-

та; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

–  взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, не-

рыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-
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ного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными куска-

ми, изделия из рыбной котлетной мас-

сы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлет-

ной массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлет-

ной массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гар-

ниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, фи-

ле кальмаров, морскую капусту в воде 

и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо кра-

бов; 

- припускать мидий в небольшом коли-

честве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

– определять степень готовности горя-

чих блюд, кулинарных изделий из ры-

бы, нерыбного водного сырья; дово-

дить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыб-

ного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ре-
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сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, ку-

линарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость; 

– вести расчет с потребителями при от-

пуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных; 

– ингредиентов для горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 
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продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, прави-

ла их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбно-

го водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству; 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– правила разогревания; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 



147 

 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, пра-

вила заполнения этикеток; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и дополнительных ингреди-

ентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд ку-
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линарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика с уче-

том типа питания, их вида и кулинар-

ных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подго-

товленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными куска-

ми, изделия из котлетной массы в не-

большом количестве жидкости и на 

пару; 

- жарить мясо крупным куском, подго-

товленные тушки птицы, дичи, кроли-

ка целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритю-

ре; 

- жарить порционные куски мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, изделия из котлетной, на-

туральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на ог-

нем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, дичь, кролика в сы-

ром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с гарни-

ром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные 

продукты; 
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– определять степень готовности горя-

чих блюд, кулинарных изделий из мя-

са, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, ку-

линарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при от-

пуске на вынос,  учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для горячих блюд кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика, их со-

четаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-
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ных особенностей; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассорти-

мента; 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудо-

вание, сырье, исходные 

материалы для приготов-

ления холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по при-

готовлению холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 
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– подготовка рабочего места для пор-

ционирования (комплектования), упа-

ковки  на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов, других расходных 

материалов. 

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарные требова-

ния; 

– выбирать и применять моющие и де-

зинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в соответст-

вии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, инструменты, по-

суду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охра-

ны труда 
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– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  

для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– оценивать наличие, проверять органо-

лептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расход-

ных материалов;                                           

– осуществлять их выбор в соответст-

вии с технологическими требования-

ми; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад. 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при при-

готовлении холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-
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щих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, про-

дуктов, используемых при приготов-

лении холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

холодных соусов, запра-

вок разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционирова-

нии на раздаче. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных соусов и за-

правок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 
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– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления холодных со-

усов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполни-

телями для получения масляных сме-

сей; 

- смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипят-

ком; 

- растирать горчичный порошок с пря-

ным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты 

для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвен-

тарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при приго-

товлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить от-

дельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности со-

усов; 

– проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском  их 

на раздачу; 

– порционировать, соусы с применени-

ем мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать соусы для транспортирова-

ния; 

– творчески оформлять тарелку с хо-
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лодными блюдами соусами. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для холодных соусов и запра-

вок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические способы опреде-

ления степени готовности и качества 

отдельных компонентов холодных со-

усов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их на-

значение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, ме-

тоды приготовления  холодных соусов 

и заправок разнообразного ассорти-

мента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила при-

готовления холодных соусов и запра-

вок; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготовлении хо-

лодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соус-

ных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 
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готовых соусов. 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации сала-

тов разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации сала-

тов разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав салатов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов разнооб-

разного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления са-

латов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, све-

жие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные за-

правки на основе растительного мас-

ла, уксуса, майонеза, сметаны и дру-

гих кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты са-

латов; 

- заправлять салаты заправками;  
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- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении сала-

тов; 

– проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с уче-

том рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи са-

латов; 

– хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе салатов. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

–  методы приготовления салатов, пра-

вила их выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-
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пользуемых при приготовлении са-

латных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей; 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос са-

латов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообраз-

ного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации бутер-

бродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации бутер-

бродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок; 
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– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бутербродов, холод-

ных закусок в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассор-

тимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с уче-

том типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, гри-

бы, свежие фрукты вручную и меха-

ническим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, на-

резать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, гри-

бы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, дово-

дить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ин-

гредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении бутер-

бродов, холодных закусок; 
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– проверять качество готовых бутер-

бродов, холодных закусок  перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные за-

куски для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблю-

дением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи бу-

тербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закус-

ки 

– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе бутербро-

дов, холодных закусок. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для приготовления бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холод-

ных закусок; 
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– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

состав бутербродов, холодных заку-

сок; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бу-

тербродов, холодных закусок разно-

образного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безо-

пасности  

– хранения бутербродов, холодных за-

кусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, пра-

вила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске продукции на вы-

нос;  

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразно-

го ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 
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отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, не-

рыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к безо-

пасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вруч-

ную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их соче-

таемости; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 
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приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холод-

ных блюд, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыб-

ного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, ку-

линарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для холодных блюд кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, пра-

вила их выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств рыбы и не-

рыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
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водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вы-

нос;  

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 3.6.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств:  
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- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к безо-

пасности; 

- порционировть отварную, жареную, за-

печеную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их соче-

таемости; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холод-

ных блюд, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи  перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом тре-

бований к безопасности пищевых 

продуктов; 
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– хранить холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с уче-

том требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продук-

ции на вынос 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных ингре-

диентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 
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домашней птицы, дичи, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональ-

ных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразно-

го ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разно-

образного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вы-

нос; 

– правила поведения, степень ответст-

венности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных и горячих сладких 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техно-

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 
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образного ассорти-

мента 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

– подготовке к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов, других расходных 

материалов.   

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарные требова-

ния; 

– выбирать и применять моющие и де-

зинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в соответст-

вии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, инструменты, по-

суду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охра-

ны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  

для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холод-
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ных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков; 

– оценивать наличие, проверять органо-

лептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расход-

ных материалов;                                           

– осуществлять их выбор в соответст-

вии с технологическими требования-

ми; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад. 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– организация работ на участках (в зо-

нах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, на-

питков; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, на-

питков;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при при-

готовлении холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-
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дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения хо-

лодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, про-

дуктов, используемых при приготов-

лении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холод-

ных сладких блюд, десертов; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требо-

ваний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких 
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блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрук-

ты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молоч-

ные желе, муссы, кремы, фруктовые, 

ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные ви-

ды готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безо-
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пасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холод-

ные сладкие блюда, десерты, полу-

фабрикаты для них с учетом требова-

ний по безопасности готовой продук-

ции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продук-

ции на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов. 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холод-

ных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 
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термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, десер-

товразнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горя-

чих сладких блюд, десертов; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требо-

ваний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– выбирать, применять комбинировать 
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различные способы приготовления го-

рячих сладких блюд, десертов с уче-

том типа питания, вида основного сы-

рья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрук-

ты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и 

на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные ви-

ды готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-
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нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для горячих сладких блюд, де-

сертов с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горя-

чие сладкие блюда, десерты, полуфаб-

рикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продук-

ции на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих слад-

ких блюд, десертов, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 
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– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих сладких блюд, десер-

товразнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных напит-

ков разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холод-

ных напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления холодных напитков 

с соблюдением требований по безо-

пасности продукции, товарного сосед-

ства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 
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для приготовления холодных напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа пи-

тания, вида основного сырья, его ку-

линарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с дру-

гими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и гото-

вых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напит-

ки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  на-

питков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его исполь-

зовать; 

– соблюдать санитарные правила и нор-

мы в процессе приготовления; 

– проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для по-

дачи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холод-

ные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  
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– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продук-

ции на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

напитков. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для холодных напитков раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных на-

питков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холод-

ных напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков раз-

нообразного ассортимента  для пода-

чи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитковразнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 
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– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вы-

нос;  

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке. 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопас-

ности продукции, товарного соседст-

ва; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления го-

рячих напитков с учетом типа пита-

ния, вида основного сырья, его кули-

нарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с по-

мощью кофемашины; 



182 

 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  на-

питков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его исполь-

зовать; 

– соблюдать санитарные правила и нор-

мы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, сервировать и горя-

чие напитки для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортиро-

вания; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продук-

ции на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

напитков. 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для горячих напитков разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 
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продуктов; 

– методы приготовления горячих на-

питков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих напитков раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, обору-

дование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исход-

ные материалы к работе в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места 

кондитера, подготовке к работе, про-

верке технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов, обеспече-

нии их хранения в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты. 

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в со-
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ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддер-

живать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами 

чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарные требова-

ния; 

– выбирать и применять моющие и де-

зинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандар-

тами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения произ-

водственной посуды, инвентаря, инст-

рументов; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, инструменты, по-

суду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охра-

ны труда; 

– выбирать, подготавливать, рациональ-

но размещать на рабочем месте мате-

риалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание  для упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий. 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
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безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

– организация работ в кондитерском це-

хе; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при из-

готовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного 

инвентаря и производственной посу-

ды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования), 

укладки  готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки 

на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, про-
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дуктов, используемых при приготов-

лении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, про-

дуктов, материалов. 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготов-

ление и подготовку к ис-

пользованию отделочных 

полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к исполь-

зованию, хранении отделочных полу-

фабрикатов. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления отделочных полу-

фабрикатов с соблюдением требова-

ний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества с учетом са-

нитарных требований к использова-

нию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав отделочных полуфаб-

рикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного про-

изводства: желе, гели, глазури, посып-

ки, фруктовые смеси, термостабиль-

ные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрика-

тов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного про-

изводства: гели, желе, глазури, посып-
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ки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрук-

ты, ягоды, уваривать фруктовые смеси 

с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его 

крепость  (для приготовления помад-

ки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приго-

товления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отде-

лочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой конси-

стенции; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество отделочных полу-

фабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного 

хранения;  

– хранить свежеприготовленные отде-

лочные полуфабрикаты, полуфабрика-

ты промышленного производства с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов. 

Знания: 
– ассортимент, товароведная характери-

стика, правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для отделочных полуфабри-

катов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных по-

луфабрикатов промышленного произ-

водства; 
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– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определе-

ния готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе про-

мышленного производства; 

– требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов. 

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформле-

ние, подготовку к реали-

зации хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба разнооб-

разного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления хлебобулочных из-

делий и хлеба с соблюдением требо-

ваний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав хлебобулочных изде-

лий и хлеба в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 
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продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с уче-

том типа питания, вида основного сы-

рья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным 

и безопасным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфаб-

рикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хле-

бобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с использо-

ванием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, вы-

печку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, производст-

венный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения хле-

бобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос  для транспортиро-

вания хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителями; 

– владеть профессиональной термино-
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логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе хлебобу-

лочных изделий и хлеба. 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления хлебобулоч-

ных изделий и хлеба, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинар-

ных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изде-

лий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непро-

должительного хранения хлебобулоч-

ных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба раз-

нообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба раз-
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нообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске продукции на вы-

нос;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 5.4.  

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформле-

ние, подготовку к реали-

зации мучных кондитер-

ских изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации муч-

ных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления мучных кондитер-

ских изделий с соблюдением требова-

ний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления мучных кондитер-

ских изделий; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с уче-

том типа питания, вида основного сы-

рья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пре-

сное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 
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пряничное вручную и с использовани-

ем технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, вы-

печку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных конди-

терских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный ин-

вентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– проверять качество мучные кондитер-

ские изделия перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения муч-

ных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос  для транспортиро-

вания мучных кондитерских изделий; 

– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителями;  

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий. 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления мучных конди-
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терских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, мучных кондитерских изде-

лий; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изде-

лий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непро-

должительного хранения мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента, правила за-

полнения этикеток; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 5.5. Осуществлять из-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  
- подготовка основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов;  

- приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимен-

та;  

- хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента; 

- ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

- взаимодействие с потребителями при 
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отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка ка-

чества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления пирожных и тортов 

с соблюдением требований по безо-

пасности продукции, товарного сосед-

ства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тор-

тов; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа пи-

тания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста:  

- пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использовани-

ем технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, отде-

лочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из би-

сквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с 

учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный ин-

вентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тор-

тов перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 
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ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения пи-

рожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос  для транспортиро-

вания пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе пирож-

ных и тортов 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных и отде-

лочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непро-

должительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пи-

рожных и тортов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональ-
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ных; 

– методы сервировки и подачи пирож-

ных и тортов разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов разнооб-

разного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

 

 

В результате освоения программы ГИА обучающийся должен по первому модулю 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места; 

 подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

 приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения об-

работанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 ведения расчетов с потребителями; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, меха-

ническим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

 обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассорти-

мента; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

 проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сы-

рья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хране-

ния, осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

знать: 
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 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 

и правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфаб-

рикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

  

В результате освоения программы ГИА обучающийся должен по второму модулю 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 
иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад; 

 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-

нос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
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 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
 

В результате освоения программы ГИА обучающийся должен по третьему модулю 

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

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
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В результате освоения программы ГИА обучающийся должен по четвертому модулю 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

 десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

 весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

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

десертов, напитков, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении и хранении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
 

В результате освоения программы ГИА обучающийся должен по пятому модулю ПМ 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
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 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

 подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе региональных; 

 порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с уче-

том требований к безопасности; 

 ведения расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготав-

ливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регла-

ментов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приго-

товления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, от-

делки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности  

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабри-

катов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отде-

лочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении. 

    Необходимым условием допуска к ГИА является освоение обучающимися всех профес-

сиональных модулей, представление документов, подтверждающих освоение обучаю-

щимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождение практики по 

каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

Государственная итоговая аттестация проводится с целью установления соответствия 

уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО и работодателей и 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстраци-

онного экзамена. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Защита выпускной квалификационной работы – 2 недели (72 часа) 

Вид промежуточной аттестации – защита выпускной квалификационной работы.   

 

 




