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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая ОПОП-П по профессии 43.01.09  Повар, кондитер разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер». (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования образовательной организацией на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой 

профессии. При разработке образовательной программы учитывают реализацию 

общеобразовательных дисциплин на протяжении всего срока обучения по образовательной 

программе. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании  

в Российской Федерации»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 23.11.2022 № 1014 «Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800  

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минпросвещения России № 390  

от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»; 

− Письмо Минобрнауки России от 18.03.2014 № 06-281 «О направлении Требований» к 

организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе 

оснащенности образовательного процесса»; 

− Письмо Министерства просвещения РФ от 01.03.2023 № 05-592 «О направлении 

рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной 

программы среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

09.03.2022 № 113н "Об утверждении профессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в 

Минюсте РФ 11.04.2022 № 68148);  

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано 

в Минюсте РФ 21.09.2015 № 38940); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 914н "Об 

утверждении профессионального стандарта «Пекарь» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 25.12.2015 

N 40270); 
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− Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. N 1681 «О целевом обучении 

по образовательным программам среднего профессионального и высшего образования» (с 

изменениями и дополнениями); 

− Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021)  

«Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение» (Зарегистрировано в Минюсте России 08.08.2013 N 29322); 

− распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021  

«Р-98 «Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования»; 

− письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направлении 

методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации среднего 

общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования»); 

− Устав ГАПОУ СО Первоуральский политехникум», утвержденный приказом 

Министерства общего и профессионального образования Свердловской области от 17.05.2017 № 

202 – Д (внесены изменения приказом Министерства образования и молодежной политики 

Свердловской области от 07.11.2019г. № 389 – Д); 

−  Правила приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования. (Положение № 33 – УО «О режиме занятий обучающихся по 

программам среднего профессионального, дополнительного образования и профессионального 

обучения» (Принято Педагогическим советом 19.04.2022 г., Протокол №4); 

−  Положение Первоуральского политехникума № 13 – УО «Порядок проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (Приказ директора ГАПОУ СО «Первоуральский политехникум» 

от 31.08.2022 № 28/2-ОД); 

−  Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся по ОП СПО и ФГОС СПО по 50 наиболее востребованным и перспективным 

профессиям и специальностям (Принято Педагогическим советом 

от 19.04.2022 г., Протокол №4); 

−  Положение № 04 – УО «О порядке и основаниях перевода, отчисления и 

восстановления обучающихся и предоставления академических отпусков» (Принято 

Педагогическим советом от 18.05.2022 г., Протокол №5); 

−  Положение № 32 – УО «Об организации и осуществлении учебного процесса в 

образовательной организации среднего профессионального образования» (Принято 

Педагогическим Советом 19.04.2022, Протокол №4); 

−  Положение о практической подготовке обучающихся в ГАПОУ СО «Первоуральский 

политехникум» (Принято Педагогическим Советом 29.09.2020 г., Протокол №2); 

−  Договор о практической подготовке обучающихся, заключаемый между 

организацией, осуществляющей образовательную деятельность, и организацией, осуществляющей 

деятельность профилю соответствующей образовательной программы от «11» января 2021г. №17. 

− Устав ОАО «Первоуральский динасовый завод» (ОАО ДИНУР) от 27.04.2011г. (с 

изменениями от 14.01.2015); 

− Инструкции по охране труда; 

− Инструкция о мерах пожарной безопасности; 

− Должностные инструкции. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П: 
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ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

КК – корпоративные компетенции; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ТФ – трудовая функция; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ПМ – профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ОПБ – обязательный профессиональный блок; 

КОД – комплект оценочной документации; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

С УЧЕТОМ СЕТЕВОЙ ФОРМЫ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте  

в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Повар, кондитер. 

Выпускник образовательной программы по квалификации Повар, кондитер осваивает общие 

виды деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента;  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации программы, 

конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации на следующие виды 

деятельности 

Наименование направленности  

(в соответствии с квалификацией 

работодателя) 

Вид деятельности (по выбору) в соответствии  

с направленностью 

ОАО «Первоуральский динасовый завод (ОАО ДИНУР)» 

ВД сформированные ГАПОУ СО Первоуральский политехникум совместно с работодателем  

Повар, кондитер Приготовление осетинских пирогов 
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Получение образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер допускается только  

в профессиональной образовательной организации или образовательной организации высшего 

образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего (основного) общего 

образования по квалификации: повар, кондитер–4104 академических часов.  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного 

общего образования по квалификации: повар, кондитер в соответствии с п. 1.10 с учетом п. 1.14 

(за исключением профессии со сроком обучения 10 мес.) ФГОС СПО- 2 года 8 месяцев. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

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

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

услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

3.2. Матрица компетенций выпускника как совокупность результатов обучения 

взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы  

у обучающегося по завершении образовательной программы «Профессионалитет», представлена  

в Приложении 1. 

3.3. Профессиональные модули формируются в соответствии с выбранными видами 

деятельности.  

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 

ОК Формулировка 

компетенции 

Код  Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

  Умения: 

Уо 01.01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Уо 01.02 анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части;  

Уо 01.03 определять этапы решения задачи; 

Уо 01.04 выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

Уо 01.05 составлять план действия 

Уо 01.06 определять необходимые ресурсы 

Уо 01.07 

  

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать составленный план 
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Уо 01.09 оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

 Знания: 

Зо 01.01 актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

Зо 01.02 основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Зо 01.03 алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

Зо 01.04 методы работы в профессиональной и 

смежных сферах 

Зо 01.05 структуру плана для решения задач 

Зо 01.06 порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

  Умения: 

Уо 02.01 определять задачи для поиска 

информации 

Уо 02.02 определять необходимые источники 

информации 

Уо 02.03 планировать процесс поиска 

Уо 02.04 структурировать получаемую 

информацию 

Уо 02.05 выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Уо 02.06 оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Уо 02.07 оформлять результаты поиска 

  Знания: 

Зо 02.01 номенклатура информационных 

источников 

Зо 02.02 применяемых в профессиональной 

деятельности 

Зо 02.03 приемы структурирования информации 

Зо 02.04 формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

  Умения: 

Уо 03.01 определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Уо 03.02 применять современную научную 

профессиональную терминологию 
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Уо 03.03 определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

 Знания: 

Зо 03.01 содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Зо 03.02 современная научная и 

профессиональная терминология 

Зо 03.03 возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

  Умения: 

Уо 04.01 организовывать работу коллектива и 

команды 

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

  Знания: 

Зо 04.01 психологические основы деятельности  

коллектива, психологические 

особенности личности 

Зо 04.02 основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

  Умения: 

Уо 05.01 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

Уо 05.02 проявлять толерантность в рабочем 

коллективе; 

 Знания: 

Зо 05.01 правила оформления документов и 

построения устных сообщений; 

Зо 05.02 особенности социального и культурного 

контекста;  

ОК 06 Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 Умения: 

Уо 06.01 описывать значимость своей профессии   

  Знания: 

Зо 06.01 сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

Зо 06.02 значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

Зо 06.03 стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей  среды, 

ресурсосбережению, 

  Умения: 

Уо 07.01 соблюдать нормы экологической 

безопасности 
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эффективно действовать  в 

чрезвычайных ситуациях 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

  Знания: 

Зо 07.01 правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Зо. 07.02 основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

  Умения: 

Уо 08.01 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

Уо 08.02 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

Уо 08.03 пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии 

  Знания: 

Зо 08.01 роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

Зо. 08.02 условия профессиональной деятельности, 

зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики 

перенапряжения 

Зо 08.03 условия профессиональной деятельности 

и зоны риска физического здоровья для 

профессии/специальности 

Зо 08.04 средства профилактики перенапряжения 

Уо 09.01 понимать смысл текстов на базовые 

профессиональные темы;  

ОК 09 Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Уо 09.02 применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 09.03 использовать современное программное 

обеспечение 

  Знания: 

Зо 09.01 современные средства и устройства 

информатизации 
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Зо. 09.02 порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

  Умения: 

Уо 10.01 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

Уо10.02 участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

Уо 10.03 строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

Уо 10.04 кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

Уо 10.05 писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

  Знания: 

Зо 10.01 правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

Зо10.02 основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

Зо 10.03 лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

Зо 10.04 особенности произношения; правила 

чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

  Умения: 

Уо 11.01 выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Уо 11.02 презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности 

Уо 11.03 оформлять бизнес-план 

Уо 11.04 рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования 

Уо 11.05 определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности 

Уо 11.06 презентовать бизнес-идею 

Уо 11.07 определять источники финансирования 

  Знания: 

Зо 11.01 основы предпринимательской 

деятельности 

Зо 11.02 основы финансовой грамотности 
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Зо 11.03 правила разработки бизнес-планов 

Зо 11.04 порядок выстраивания презентации 

Зо 11.05 кредитные банковские продукты   
 

4.2. Профессиональные компетенции  

Виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

 

Код Показатели освоения компетенции 

Приготовление 

и подготовка к  

реализации  

полуфабрикато

в  

для  блюд,  

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами  

 Практический опыт/навыки: 

Н 1.1.01 подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

 Умения: 

У 1.1.01 визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием 

У 1.1.02 выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

У 1.1.03 проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

 выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства 

У 1.1.04 владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием 

У 1.1.05 мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты 

У 1.1.06 мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать 

для хранения съемные части 

У 1.1.07 соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 
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частей технологического оборудования; - 

безопасно править кухонные ножи 

У 1.1.08 соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

У 1.1.09 проверять соблюдение температурного 

режима в холодильном оборудовании 

У 1.1.10 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки 

У 1.1.11 включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

У 1.1.12 соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

У 1.1.13 оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного 

документооборота 

У 1.1.14 пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов 

У 1.1.15 сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным 

У 1.1.16 проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов 

У 1.1.17 сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов 

У 1.1.18 обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства 

У 1.1.19 осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с 

технологическими требованиями 

У 1.1.20 использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

 Знания: 
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З 1.1.01 требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

З 1.1.02 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

З 1.1.03 последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов 

З 1.1.04 регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов 

З 1.1.04 возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

З 1.1.05 требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды 

 

З 1.1.06 виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; – правила утилизации 

отходов 

З 1.1.07 виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов 

З 1.1.08 способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей 

З 1.1.09 ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи 

З 1.1.10 правила оформления заявок на склад 

З 1.1.11 правила приема продуктов по количеству 

и качеству 
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З 1.1.12 ответственность за сохранность 

материальных ценностей 

З 1.1.13 правила снятия остатков на рабочем месте 

З 1.1.14 правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов 

З 1.1.15 виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспрес- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 

З 1.1.16 правила обращения с тарой поставщика 

З 1.1.17 правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2.   

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 Практический опыт/навыки: 

Н 1.2.01 обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

Н 1.2.02 хранении обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

 Умения: 

У 1.2.01 

распознавать недоброкачественные 

продукты;  

У 1.2.02 

 выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности;  

У 1.2.03 

  соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте;  

У 1.2.04  различать пищевые и непищевые отходы;  

У 1.2.05 

  подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов;  

У 1.2.06 

осуществлять  упаковку,  маркировку,  

складирование,  хранение  

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию 

У 1.2.07 

соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по  безопасности продукции 

 Знания: 

З 1.2.01 

требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания;  
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З 1.2.02 

 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними  

З 1.2.03 

методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

З 1.2.04 

способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;   

З 1.2.05 

 способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных 

видов овощей и грибов;  

З 1.2.06 

 санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов    

З 1.2.07 

формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов;  

З 1.2.08 

способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов  

ПК 1.3.   

Проводить 

приготовление 

подготовку реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

 Практический опыт/навыки: 

Н 1.3.01 

приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

Н 1.3.02 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов 

Н 1.3.03 

 ведении  расчетов,  взаимодействии  с  

потребителями при отпуске продукции  с  

прилавка/раздачи, на вынос  

 Умения: 

У 1.3.01 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ;  

У 1.3.02 

  выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде;  

У 1.3.03 

выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции;  
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У 1.3.04 

владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи;  

У 1.3.05 

  нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом;  

У 1.3.06 

 порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы;  

У 1.3.07 

соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании);  

У 1.3.08 

   проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения;  

У 1.3.09 

 выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать  

полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации  

У 1.3.10 

 обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов;  

У 1.3.11 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов;  

У 1.3.12 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе  

 Знания: 

З 1.3.01 

 требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

З 1.3.02 

  виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 1.3.03 

 ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  
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З 1.3.04 

 методы приготовления полуфабрикатов 

из рыбы и рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.);  

З 1.3.05 

  способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов;  

З 1.3.06 

 техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов;  

З 1.3.07 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за  правильность 

расчетов 

З 1.3.08 

правила, техника общения с 

потребителями;  

З 1.3.09 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 1.4.   

Проводить 

приготовление 

подготовку реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

 Практический опыт/навыки: 

Н 1.4.01 приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 

Н 1.4.02 порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; ведении расчетов, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с  

прилавка/раздачи, на вынос 

 Умения: 

У 1.4.01  соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ;  

У 1.4.02  выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции;  

У 1.4.03    владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи;  

У 1.4.04  владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов;  
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У 1.4.05  нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

У 1.4.06  готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы;  

У 1.4.07   рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов  

У 1.4.08 консультировать  потребителей,  

оказывать  им  помощь  в  выборе 

У 1.4.09 владеть профессиональной 

терминологией  

 Знания: 

З 1.4.01  требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

З 1.4.02  виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 1.4.03 ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

З 1.4.04  методы приготовления полуфабрикатов 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, 

формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.);  

З 1.4.05  способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов;  

З 1.4.06 техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов;  

З 1.4.07 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов;  

З 1.4.08 правила, техника общения с 

потребителями;  
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З 1.4.09 базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление

,  

оформление и 

подготовка к  

реализации  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.1.01 подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Н 2.1.02 подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов    

 Умения: 

У 2.1.01  выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ;  

У 2.1.02 проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 2.1.03  выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  

У 2.1.04 владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием;  

У 2.1.05  мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты;  

У 2.1.06  соблюдать  правила  мытья  кухонных  

ножей,  острых,  травмоопасных  частей 

технологического оборудования;  

У 2.1.07 подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

У 2.1.08  соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда;  

У 2.1.09  выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 
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транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

У 2.1.10  оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных м 

атериалов 

У 2.1.11 осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

У 2.1.12 обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 2.1.13 своевременно оформлять заявку на склад  

 Знания: 

З 2.1.01 требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

З 2.1.02 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 2.1.03   организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

З 2.1.04     последовательность выполнения  

технологических  операций,  современные  

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

З 2.1.05   регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и   

З 2.1.06   нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

З 2.1.07     возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

З 2.1.08    требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

З 2.1.09    правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования;  

З 2.1.10 правила утилизации отходов  
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З 2.1.11   виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов;  

З 2.1.12  виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

З 2.1.13    способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

З 2.1.14  условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

З 2.1.15   ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи;  

З 2.1.16 правила оформления заявок на склад;  

З 2.1.17 виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов  

ПК 2.2.   

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное  

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.2.01 подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

 Умения: 

У 2.2.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 2.2.02  организовывать их хранение до момента 

использования;  

У 2.2.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 2.2.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой;  

У 2.2.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 2.2.06  использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров – 



22 
 

выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:   

У 2.2.07 обжаривать кости мелкого скота 

У 2.2.08  подпекать овощи;  

У 2.2.09 замачивать сушеные грибы;  

У 2.2.10 доводить до кипения  и варить на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; - удалять жир, снимать пену,   

процеживать с бульона  

У 2.2.11 использовать   для   приготовления 

бульонов  концентраты  промышленного 

производства;  

У 2.2.12 определять  степень готовности бульонов 

и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса;  

У 2.2.13  порционировать,  сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи 

в виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров;  

У 2.2.14    охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

У 2.2.15 хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары  

 Знания: 

З 2.2.01  правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.2.02    критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров;  

З 2.2.03  нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.2.04 классификация,  рецептуры,  пищевая  

ценность,  требования  к  качеству,  

методы приготовления, кулинарное 

назначение  бульонов, отваров 

З 2.2.05  температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров;  

З 2.2.06  виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации;  
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З 2.2.07    санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции;  

З 2.2.08    техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для 

подачи; методы сервировки и подачи 

бульонов, отваров; температура подачи 

бульонов, отваров;  

З 2.2.09    виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования;   

З 2.2.10 правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров 

З 2.2.11 требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров;  

З 2.2.12 правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров  

ПК 2.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и  подготовку  к 

реализации  супов 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.3.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

 

Н 2.3.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 2.3.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления;  

У 2.3.02    выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 2.3.03  взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять 

их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; – использовать 

региональные продукты для 

приготовления супов; – выбирать, 

применять, комбинировать методы 

приготовления супов:  
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У 2.3.04 пассеровать овощи, томатные продукты и 

муку;   

У 2.3.05  готовить льезоны;  

У 2.3.06 закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки;  

У 2.3.07 рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты;  

У 2.3.08 соблюдать температурный и временной 

режим варки супов;  

У 2.3.09  изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа;  

У 2.3.10 определять степень готовности супов;  

У 2.3.11  доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции;  

У 2.3.12  проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 2.3.13 порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 2.3.14 соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании;  

У 2.3.15 охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов;  

У 2.3.16 хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 2.3.17 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования;  

У 2.3.18  рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет реализованных супов;  

У 2.3.19 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том 

числе на иностранном языке  

 Знания: 

З 2.3.01  правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 
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их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для супов;  

З 2.3.02  виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.3.03    нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.3.04      классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического 

питания;  

З 2.3.05  температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических супов, 

региональных;  

З 2.3.06  виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, 

правила их безопасной эксплуатации;  

З 2.3.07   техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи;  

З 2.3.08  виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 2.3.09   методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов;  

З 2.3.10 правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов;  

З 2.3.11 правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; ответственности за 

правильность расчетов с потребителями;  

З 2.3.12     правила, техника общения с 

потребителями;   

З 2.3.13 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 2.4.   

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.4.01 приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

 Умения: 
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соусов разнообразного 

ассортимента 

 

У 2.4.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 2.4.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов;  

У 2.4.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 2.4.04   взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии 

с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 2.4.05  рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты;  

У 2.4.06  готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить и 

организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы;  

У 2.4.07 охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по 

безопасности;  

У 2.4.08 закладывать продукты, подготовленные 

соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки;  

У 2.4.09 соблюдать температурный и временной 

режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов;  

У 2.4.10   выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления 

основных соусов и их производных;  

У 2.4.11  рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции;  

У 2.4.12  изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса;;   

У 2.4.13 доводить соусы до вкуса 
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У 2.4.14 проверять качество готовых соусов перед 

отпуском  их на раздачу;  

У 2.4.15  порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 2.4.16  соблюдать выход соусов при 

порционировании;  

У 2.4.17 выдерживать температуру подачи;  

У 2.4.18 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования;  

У 2.4.19 творчески оформлять тарелку с горячими 

блюдами соусами  

 Знания: 

З 2.4.01   правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.4.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов;  

З 2.4.03    виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.4.04    нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.4.05   ассортимент отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.06 методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

З 2.4.07  органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

З 2.4.08  ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и 

использование;  

З 2.4.09 классификация,  рецептуры,  пищевая  

ценность,  требования  к  качеству,  

методы приготовления  соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания, их кулинарное 

назначение;  
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З 2.4.10 температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных;  

З 2.4.11 виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, 

правила их безопасной эксплуатации;  

З 2.4.12 правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.13 правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.14 требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов;  

З 2.4.15 нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции  

З 2.4.16  техника порционирования, варианты 

подачи соусов;  

З 2.4.17 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов;  

З 2.4.18  методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки 

соусами;  

З 2.4.19  температура подачи соусов;  

ПК 2.5.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных  

изделий разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.5.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации блюд и 

гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

Н 2.5.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 2.5.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 2.5.02  организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров;  
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У 2.5.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 2.5.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой;  

У 2.5.05  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 2.5.06 использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  

У 2.5.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд 

и гарниров из овощей и грибов с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:   

У 2.5.08 замачивать сушеные;  

У 2.5.09 бланшировать;  

У 2.5.10 варить в воде или в молоке;  

У 2.5.11  готовить на пару;  

У 2.5.12  припускать в воде, бульоне и 

собственном соку;  

У 2.5.13 жарить сырые и предварительно 

отваренные;   

У 2.5.14 жарить  на решетке гриля и плоской 

поверхности;  

У 2.5.15  фаршировать, тушить, запекать;  

У 2.5.16 готовить овощные пюре;  

У 2.5.17 готовить начинки из грибов;  

У 2.5.18 определять степень готовности  блюд и 

гарниров из овощей и грибов;  

У 2.5.19 доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из овощей и грибов;  

У 2.5.20 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления 

У 2.5.21  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд 

и гарниров из круп, бобовых и мааронных 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных 

свойств:   

У 2.5.22 замачивать в воде или молоке;  
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У 2.5.23 бланшировать;  

У 2.5.24 варить в воде или в молоке;  

У 2.5.25  готовить на пару;  

У 2.5.26  припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды;  

У 2.5.27 жарить предварительно отваренные;   

У 2.5.28 готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш;  

У 2.5.29 готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами;  

У 2.5.30 выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые;  

У 2.5.31 готовить пюре из бобовых;  

У 2.5.32   определять степень готовности  блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий;  

У 2.5.33  доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

У 2.5.34 рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий;  

У 2.5.35  выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления 

У 2.5.36 проверять качество готовых из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий  перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  

У 2.5.37 порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

У 2.5.38 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.5.39 выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп бобовых, макаронных 

изделий;  
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У 2.5.40 охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов;  

У 2.5.41 хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий;   

У 2.5.42  разогревать блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 2.5.43  выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 2.5.44  рассчитывать стоимость,  

У 2.5.45 вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;  

У 2.5.46 владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий  

 Знания: 

З 2.5.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.5.02  критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;  

З 2.5.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.5.04  нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.5.05  методы приготовления блюд и гарниров 

из овощей и грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

овощей и грибов;  

З 2.5.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  
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З 2.5.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов;  

З 2.5.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 2.5.09 ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд 

из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами;  

З 2.5.10 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 2.5.11  методы приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов;  

З 2.5.12 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 2.5.13 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий;  

З 2.5.14 органолептические способы определения 

готовности;  

З 2.5.15 ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами;  

З 2.5.16 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 2.5.17  техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента  

для подачи;  

З 2.5.18 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;  
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З 2.5.19  методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента;  

З 2.5.20 правила разогревания,  

З 2.5.21 правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента;  

З 2.5.22 требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента;  

З 2.5.23 правила и порядок расчета потребителей 

при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты;  

З 2.5.24  правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; – правила, 

техника общения с потребителями;  

З 2.5.25 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 2.6 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.6.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки  

Н 2.6.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 2.6.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 2.6.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства;  

У 2.6.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   
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У 2.6.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой;  

У 2.6.05  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 2.6.06 использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  

У 2.6.07  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в скорлупе и 

без, готовить на пару, жарить основным 

способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить  на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать)  

У 2.6.08  определять степень готовности  блюд из 

яиц; доводить до вкуса;  

У 2.6.09  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд из творога с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:   

У 2.6.10 протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом;  

У 2.6.11 формовать изделия из творога;  

У 2.6.12 жарить, варить на пару, запекать  изделия 

из творога;  

У 2.6.13 жарить  на плоской поверхности;  

У 2.6.14  жарить, запекать на гриле;  

У 2.6.15  определять степень готовности  блюд из 

творога; доводить до вкуса;  

У 2.6.16 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных  изделий из 

муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств:   

У 2.6.17 замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и 
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бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков);  

У 2.6.18  формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.);  

У 2.6.19  охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами;  

У 2.6.20  подготавливать продукты для пиццы;  

У 2.6.21 раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом;  

У 2.6.22  жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи;  

У 2.6.23  выпекать, варить в воде и на пару изделия 

из теста;  

У 2.6.24 жарить в большом количестве жира;  

У 2.6.25  жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста;  

У 2.6.26  разогревать в СВЧ  готовые мучные 

изделия;  

У 2.6.27  определять степень готовности  блюд, 

кулинарных изделий  из муки; доводить 

до вкуса;  

У 2.6.28  проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 2.6.29 порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 2.6.30 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.6.31 выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки;  

У 2.6.32 охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из теста 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов;  

У 2.6.33 хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;   
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У 2.6.34 разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 2.6.35  выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; – рассчитывать 

стоимость,  

У 2.6.36 вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента;  

У 2.6.37 владеть профессиональной 

терминологией;  

 Знания: 

З 2.6.01  правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.6.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента;  

З 2.6.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.6.04  нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.6.05 методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 2.6.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 2.6.07  ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки;  

З 2.6.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 2.6.09 нормы, правила взаимозаменяемости;  

З 2.6.10 техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 2.6.11  виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 2.6.12 методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента;  

З 2.6.13  правила охлаждения, замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента;  

З 2.6.14 требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента;  

З 2.6.15 правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос;  

З 2.6.16 правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

З 2.6.17 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 2.6.18 техника общения, ориентированная на 

потребителя  

ПК 2.7.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 2.7.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

Н 2.7.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 2.7.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

У 2.7.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

У 2.7.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   
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У 2.7.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой;  

У 2.7.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 2.7.06 использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

У 2.7.07  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:   

У 2.7.08 варить рыбу порционными кусками в воде 

или в молоке;  

У 2.7.09 готовить на пару;  

У 2.7.10 припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в 

воде, бульоне;  

У 2.7.11 жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре;  

У 2.7.12 жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности;  

У 2.7.13 фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без;  

У 2.7.14  варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и 

других жидкостях;  

У 2.7.15 бланшировать и отваривать 

морепродукты;  

У 2.7.16 припускать морепродукты в небольшом 

количестве жидкости и собственном соку;  

У 2.7.17  жарить морепродукты, основным 

способом, в большом количестве жира;  

У 2.7.18  определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса;  
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У 2.7.19  выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления;  

У 2.7.20 проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 2.7.21 порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 2.7.22 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.7.23 выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

У 2.7.24 охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

У 2.7.25  хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья;   

У 2.7.26 разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 2.7.27  выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования – рассчитывать 

стоимость,  

У 2.7.28 вести расчет с потребителями при отпуске 

на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; – владеть 

профессиональной терминологией;  

У 2.7.29 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

 Знания: 
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З 2.7.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.7.02  критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных  

З 2.7.03 ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 2.7.04 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.7.05 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.7.06 методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья;  

З 2.7.07  виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 2.7.08 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству,  

З 2.7.09 температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

З 2.7.10  органолептические способы определения 

готовности;  

З 2.7.11  ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами;  

З 2.7.12 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 2.7.13  техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи;  

З 2.7.14 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
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водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 2.7.15 методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 2.7.16 правила разогревания,  

 З 2.7.17 правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 2.7.18 требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 2.7.19 правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья , правила 

заполнения этикеток  

З 2.7.20 правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос;  

З 2.7.21 правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; – правила, 

техника общения с потребителями;  

З 2.7.22 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

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  

 Практический опыт/навыки 

Н 2.8.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Н 2.8.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 2.8.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним;  
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У 2.8.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика;  

У 2.8.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 2.8.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой;  

У 2.8.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 2.8.06 использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента  

У 2.8.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:   

У 2.8.08 варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом;   

У 2.8.09 варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару;  

У 2.8.10  припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в небольшом 

количестве жидкости и на пару;  

У 2.8.11  жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; - жарить порционные 

куски мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным способом, во 

фритюре;  

У 2.8.12 жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности;  
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У 2.8.13 жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками;  

У 2.8.14 жарить пластованные тушки птицы под 

прессом;  

У 2.8.15 жарить на шпажках, на вертеле на огнем, 

на гриле;  

У 2.8.16  тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без;  

У 2.8.17  запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, 

соусом и без;  

У 2.8.18 бланшировать, отваривать  мясные 

продукты;  

У 2.8.19 определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; доводить до вкуса;  

У 2.8.20 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления  

У 2.8.21  проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

У 2.8.22  порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

У 2.8.23 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.8.24 выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

У 2.8.25 охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов;  
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У 2.8.26 хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика;   

У 2.8.27  разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

У 2.8.28 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования – рассчитывать 

стоимость,  

У 2.8.29  вести расчет с потребителем при отпуске 

на вынос,  учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента;  

У 2.8.30 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 2.8.31 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика  

 Знания: 

З 2.8.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.8.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента;  

З 2.8.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 2.8.04   нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 2.8.05   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;  
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З 2.8.06   виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 2.8.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; – 

органолептические способы определения 

готовности;  

З 2.8.08 ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами;  

З 2.8.09   нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 2.8.10  техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента  

для подачи;  

З 2.8.11 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

З 2.8.12 методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента;  

З 2.8.13   правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента;  

З 2.8.14  требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 
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продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента;  

З 2.8.15 правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос;  

З 2.8.16  правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

З 2.8.17 правила, техника общения с 

потребителями;  

З 2.8.18 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

Приготовление

,  

оформление и 

подготовка к  

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

инструкциями и  

регламентами 

 Практический опыт/навыки 

Н 3.1.01 подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

Н 3.1.02 подбор,  подготовка  к работе, 

проверка  технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов  

Н 3.1.03 подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

Н 3.1.04 подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

 Умения: 

У 3.1.01 выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 3.1.02 проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;     

У 3.1.03 применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования;  

У 3.1.04 выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  

У 3.1.05 владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием;  
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У 3.1.06 мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты;  

У 3.1.07 соблюдать  правила  мытья  кухонных  

ножей,  острых,  травмоопасных  частей 

технологического оборудования 

У 3.1.08 технологического оборудования;  

У 3.1.09 соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов  

У 3.1.10 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

У 3.1.11 подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

У 3.1.12 соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда  

У 3.1.13 выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

У 3.1.14 оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других  

У 3.1.15 расходных материалов;                                           

У 3.1.16  осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

У 3.1.17 обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 3.1.18 своевременно оформлять заявку на склад  

  Знания:   

З 3.1.01 требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  
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З 3.1.02 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 3.1.03 организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

З 3.1.04 последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;   

З 3.1.05  регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

З 3.1.06  возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

З 3.1.07 требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

З 3.1.08 правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования;  

З 3.1.09 правила утилизации отходов  

З 3.1.10 виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов;  

З 3.1.11 виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

З 3.1.12 способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

З 3.1.13 условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

З 3.1.14 ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 
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приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; – правила 

оформления заявок на склад  

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 3.2.01 приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционировании 

на раздаче  

 Умения:   

У 3.2.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 3.2.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и 

заправок;  

У 3.2.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 3.2.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой;  

У 3.2.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 3.2.06 использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и 

заправок 

У 3.2.07 выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления холодных соусов и 

заправок 

У 3.2.08 смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масляных 

смесей;  

У 3.2.09 смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями;  

У 3.2.10 тереть овощи на терке и заливать 

кипятком;  

У 3.2.11 растирать горчичный порошок с пряным 

отваром;  

У 3.2.12 взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез;  

У 3.2.13 пассеровать овощи, томатные продукты 

для маринада овощного;  

У 3.2.14 доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки;  

У 3.2.15 готовить производные соуса майонез;  
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У 3.2.16 корректировать световые оттенки и вкус 

холодных соусов;  

У 3.2.17 выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок;  

У 3.2.18 охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов;  

У 3.2.19 рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты;  

У 3.2.20 изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса;  

У 3.2.21 определять степень готовности соусов;  

У 3.2.22 проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском  их на 

раздачу;  

У 3.2.23 порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 3.2.24 соблюдать выход соусов при 

порционировании;  

У 3.2.25 выдерживать температуру подачи;  

У 3.2.26 хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 3.2.27 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; творчески оформлять 

тарелку с холодными блюдами соусами  

  Знания:   

З 3.2.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 3.2.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок;  

З 3.2.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 3.2.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 3.2.05 ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок;  
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З 3.2.06 методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок;  

З 3.2.07 органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок;  

З 3.2.08 ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование;  

З 3.2.09 классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и 

заправок разнообразного ассортимента, 

их кулинарное назначение;  

З 3.2.10 температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок;  

З 3.2.11 виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации;  

З 3.2.12 требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов  

З 3.2.13 техника порционирования, варианты 

подачи соусов;  

З 3.2.14 методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки 

соусами;  

З 3.2.15 температура подачи соусов;  

З 3.2.16 правила  хранения готовых соусов 

З 3.2.17 требования к безопасности хранения 

готовых соусов  

ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 3.3.01 приготовлении,  творческом 

оформлении  и  подготовке  к 

реализации  салатов  разнообразного 

ассортимента  

Н 3.3.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 3.3.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 
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продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 3.3.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов;  

У 3.3.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 3.3.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в соответствии 

с рецептурой;  

У 3.3.05  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 3.3.06 использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента  

У 3.3.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов:   

У 3.3.08  нарезать свежие и вареные овощи, свежие 

фрукты вручную и механическим 

способом;  

У 3.3.09 замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания;  

У 3.3.10  нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты;  

У 3.3.11 выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов;  

У 3.3.12 прослаивать компоненты салата;  

У 3.3.13 смешивать различные ингредиенты 

салатов;  

У 3.3.14 заправлять салаты заправками;   

У 3.3.15 доводить салаты до вкуса;  

У 3.3.16 выбирать  оборудование, 

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления 

У 3.3.17 соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов;  

У 3.3.18 проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

У 3.3.19 порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 
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рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 3.3.20  соблюдать выход при порционировании;  

У 3.3.21  выдерживать температуру подачи 

салатов;  

У 3.3.22  хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 3.3.23 рассчитывать стоимость,  

У 3.3.24 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 3.3.25 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе салатов  

  Знания:   

З 3.3.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 3.3.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента;  

З 3.3.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 3.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

З 3.3.05 методы приготовления салатов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов;  

З 3.3.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 3.3.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи салатов;  

З 3.3.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 3.3.09  ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат;  

З 3.3.10 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 3.3.11 техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи;  
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З 3.3.12  виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 3.3.13 методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного 

ассортимента;  

З 3.3.14  правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента;  

З 3.3.15 требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента;  

З 3.3.16 правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос;  

З 3.3.17 правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

З 3.3.18 правила, техника общения с 

потребителями;  

З 3.3.19 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 3.4.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к  

реализации  

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 3.4.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

Н 3.4.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 3.4.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 3.4.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок;  

У 3.4.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 3.4.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой;  

У 3.4.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  
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У 3.4.06 использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  

У 3.4.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:   

У 3.4.08 нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом;  

У 3.4.09 вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь;  

У 3.4.10  готовить квашеную капусту;  

У 3.4.11 мариновать овощи, репчатый лук, грибы;  

У 3.4.12  нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр;  

У 3.4.13  охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов;  

У 3.4.14 фаршировать куриные и перепелиные 

яйца;  

У 3.4.15 фаршировать шляпки грибов;  

У 3.4.16 подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без;  

У 3.4.17 подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции;  

У 3.4.18 вырезать украшения з овощей, грибов;  

У 3.4.19 измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; - 

доводить до вкуса;   

У 3.4.20 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления;  

У 3.4.21 соблюдать  санитарно-гигиенические  

требования  при  приготовлении  

бутербродов, холодных закусок;  

У 3.4.22 проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

У 3.4.23 порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закуски 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции;  
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У 3.4.24 соблюдать выход при порционировании;  

У 3.4.25 выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок;  

У 3.4.26 хранить бутерброды, холодные закуски  

У 3.4.27 с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 3.4.28 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования рассчитывать 

стоимость;  

У 3.4.29 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 3.4.30 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок  

  Знания:   

З 3.4.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 3.4.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента;  

З 3.4.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 3.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 3.4.05 методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов;  

З 3.4.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 3.4.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

закусок;  

З 3.4.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 3.4.09 ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

состав бутербродов, холодных закусок;  

З 3.4.10 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 
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учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 3.4.11 техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  для 

подачи;  

З 3.4.12 виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 3.4.13 методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента;  

З 3.4.14 правила хранения, требования к 

безопасности   

З 3.4.15 хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента;  

З 3.4.16 правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток  

З 3.4.17 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос; 

З 3.4.18 правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; правила, 

техника общения с потребителями;  

З 3.4.19 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 3.5.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

 Практический опыт/навыки: 

Н 3.5.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

Н 3.5.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 3.5.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним;  
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У 3.5.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

У 3.5.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 3.5.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой;  

У 3.5.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 3.5.06 использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента  

У 3.5.07 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:   

У 3.5.08 охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности;  

У 3.5.09 нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере;  

У 3.5.10 замачивать желатин, готовить рыбное 

желе;  

У 3.5.11 украшать и заливать рыбные продукты 

порциями;  

У 3.5.12 вынимать рыбное желе из форм;  

У 3.5.13 доводить до вкуса;  

У 3.5.14 подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости;  

У 3.5.15 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

У 3.5.16 соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  



59 
 

У 3.5.17 проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 3.5.18 порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 3.5.19 соблюдать выход при порционировании;  

У 3.5.20 выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

У 3.5.21 хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов 

У 3.5.22  выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования – рассчитывать 

стоимость,  

У 3.5.23 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 3.5.24 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  

  Знания:   

З 3.5.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 3.5.02  критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 3.5.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 3.5.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 3.5.05 методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 
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выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья;  

З 3.5.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 3.5.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

З 3.5.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 3.5.09 ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами;  

З 3.5.10 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 3.5.11 техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи;  

З 3.5.12 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 3.5.13  методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

З 3.5.14 правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

З 3.5.15 требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента;  
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З 3.5.16  правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

З 3.5.17 правила, техника общения с 

потребителями;  

ПК 3.6.   

Осуществлять 

приготовление,  

творческое  

оформление  и 

подготовку  к 

реализации холодных 

блюд из  мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 3.6.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  

Н 3.6.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 3.6.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов к 

ним;  

У 3.6.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления;  

У 3.6.03 выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;   

У 3.6.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой;  

У 3.6.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 3.6.06 использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продктов, домашней птицы, дичи  

У 3.6.07 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:   

У 3.6.08 охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности;  
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У 3.6.09 порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; - 

снимать кожу с отварного языка;  

У 3.6.10  нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере;  

У 3.6.11  замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе;  

У 3.6.12  украшать и заливать мясные продукты 

порциями;  

У 3.6.13  вынимать готовое желе из форм;  

У 3.6.14  доводить до вкуса;  

У 3.6.15 подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости;  

У 3.6.16 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

У 3.6.17 соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи  

У 3.6.18 проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой 

на вынос;  

У 3.6.19 порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; – соблюдать выход при 

порционировании;  

У 3.6.20 выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи;  

У 3.6.21 охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов;  

У 3.6.22 хранить холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 
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учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 3.6.23 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 3.6.24 рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос – владеть профессиональной 

терминологией;  

У 3.6.25 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи  

  Знания: 

З 3.6.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 3.6.02 критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных 

ингредиентов;  

З 3.6.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 3.6.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

З 3.6.05 методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов;  

З 3.6.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 3.6.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи;  

З 3.6.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 3.6.09 ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами;  

З 3.6.10 нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 
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учетом сезонности, региональных 

особенностей  

З 3.6.11 техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 3.6.12 виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 3.6.13 методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента;  

З 3.6.14 правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента;  

З 3.6.15 требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

З 3.6.16 правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос;  

З 3.6.17 правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; – правила, 

техника общения с потребителями;  

З 3.6.18 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

Приготовление

,  

оформление и 

подготовка к  

реализации  

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

  Практический опыт/навыки: 

ПК 4.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного  

Н 4.1.01 подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Н 4.1.02 подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

 Умения: 
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ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

У 4.1.01 выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 4.1.02 проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 4.1.03 применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования;  

У 4.1.04 выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  

У 4.1.05 владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием;  

У 4.1.06 мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты;  

У 4.1.07 соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования;  

У 4.1.08 соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов  

У 4.1.09 выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

У 4.1.10 подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

У 4.1.11 соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда  

У 4.1.12 выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков  

У 4.1.13 оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 
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безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других  

У 4.1.14 расходных материалов; 

У 4.1.15 осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

У 4.1.16 обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 4.1.17 своевременно оформлять заявку на склад  

  Знания:   

З 4.1.01 требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

З 4.1.02 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 4.1.03 организация работ на участках (в зонах) 

по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков;  

З 4.1.04 последовательность  

З 4.1.05 регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  

З 4.1.06 возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

З 4.1.07 требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

З 4.1.08 правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования;  

З 4.1.09 правила утилизации отходов;  

З 4.1.10 виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов;  

З 4.1.11 способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 
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готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

З 4.1.12 условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

З 4.1.13 ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

  Практический опыт: 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Н 4.2.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов  

Н 4.2.01 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 4.2.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 4.2.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 4.2.03 выбирать, подготавливать ароматические 

вещества;  

У 4.2.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой;  

У 4.2.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 4.2.06 использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

У 4.2.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств:  

У 4.2.08 готовить сладкие соусы;  
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У 4.2.09 хранить, использовать готовые виды 

теста;  

У 4.2.10 нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды;  

У 4.2.11 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине;  

У 4.2.12 запекать фрукты;  

У 4.2.13 взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки;  

У 4.2.14 подготавливать желатин, агарагар;  

У 4.2.15 готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки;   

У 4.2.16 смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства;  

У 4.2.17 использовать и выпекать различные виды 

готового теста;  

У 4.2.18 определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных сладких 

блюд, десертов;  

У 4.2.19 доводить до вкуса;  

У 4.2.20 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления  

У 4.2.21 проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

У 4.2.22 порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции;  

У 4.2.23 соблюдать выход при порционировании;  

У 4.2.24 выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов;  

У 4.2.25 охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

У 4.2.26 хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;   
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У 4.2.27 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 4.2.28 рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; – владеть профессиональной 

терминологией;  

У 4.2.29 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов  

  Знания:   

З 4.2.01 ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 4.2.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента;  

З 4.2.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; – нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 4.2.04 методы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 4.2.05 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 4.2.06 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов;  

З 4.2.07 органолептические способы определения 

готовности;  

З 4.2.08 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 4.2.09 техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

для подачи;  

З 4.2.10 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  
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З 4.2.11 методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента;  

З 4.2.12 требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента;  

З 4.2.13 правила общения с потребителями;  

З 4.2.14 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 4.2.15 техника общения, ориентированная на 

потребителя  

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навык 

Н 4.3.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих 

сладких блюд, десертов  

 

Н 4.3.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

У 4.3.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 4.3.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 4.3.03 выбирать, подготавливать ароматические 

вещества;  

У 4.3.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой;  

У 4.3.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 4.3.06 использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

У 4.3.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  
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У 4.3.08  готовить сладкие соусы;  

У 4.3.09 хранить, использовать готовые виды 

теста;  

У 4.3.10 нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды;  

У 4.3.11 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине;  

У 4.3.12 запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках;  

У 4.3.13 жарить фрукты основным способом и на 

гриле;  

У 4.3.14 проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для 

горячих десертов;  

У 4.3.15  взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки;  

У 4.3.16 готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;   

У 4.3.17  смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства;  

У 4.3.18 использовать и выпекать различные виды 

готового теста;  

У 4.3.19 определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, 

десертов;  

У 4.3.20 доводить до вкуса;  

У 4.3.21 проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

У 4.3.22 порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции;  

У 4.3.23 соблюдать выход при порционировании;  

У 4.3.24  выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов;  

У 4.3.25 охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

У 4.3.26 хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;   
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У 4.3.27 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 4.3.28  рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; – владеть профессиональной 

терминологией;  

У 4.3.29 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих сладких 

блюд, десертов  

  Знания:   

З 4.3.01  правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 4.3.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента;  

З 4.3.03  виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 4.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 4.3.05 методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 4.3.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 4.3.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи хгорячих 

сладких блюд, десертов;  

З 4.3.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 4.3.09 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 4.3.10 техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

для подачи;  

З 4.3.11 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  
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З 4.3.12 методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента;  

З 4.3.13 требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента;  

З 4.3.14 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 4.3.15 техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации холодных  

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки 

Н 4.4.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных 

напитков  

Н 4.4.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У 4.4.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 4.4.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 4.4.03 выбирать, подготавливать ароматические 

вещества;  

У 4.4.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой;  

У 4.4.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 4.4.06 использовать  региональные  продукты  

для  приготовления  холодных  напитков 

разнообразного ассортимента  

У 4.4.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств;  

У 4.4.08 отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;  
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У 4.4.09 смешивать различные соки с другими 

ингредиентам;  

У 4.4.10 проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой 

с другими ингредиентами;  

У 4.4.11  готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки;  

У 4.4.12 готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного 

производства; - готовить лимонады;  

У 4.4.13 готовить холодные алкогольные напитки;  

У 4.4.14 готовить горячие напитки (чай, кофе) для 

подачи в холодном виде;  

У 4.4.15  подготавливать пряности для напитков;  

У 4.4.16 определять степень готовности  напитков;  

У 4.4.17 доводить их до вкуса;  

У 4.4.18 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать 

У 4.4.19 соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления  

У 4.4.20 проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  

У 4.4.21 порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 4.4.22 соблюдать выход при порционировании;  

У 4.4.23 выдерживать температуру подачи 

холодных напитков;  

У 4.4.24 хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;   

У 4.4.25 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 4.4.26 рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

У 4.4.27 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 4.4.28 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных напитков  
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  Знания:   

З 4.4.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 4.4.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.4.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 4.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 4.4.05 методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 4.4.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 4.4.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

напитков;  

З 4.4.08 органолептические способы определения 

готовности;  

З 4.4.09 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов  

З 4.4.10 техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 4.4.11 виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 4.4.12 методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.4.13 требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.4.14 правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос;   

З 4.4.15 правила, техника общения с 

потребителями;  

З 4.4.16 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

ПК 4.5.    Практический опыт/навыки: 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку  к 

реализации горячих  

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Н 4.5.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации горячих 

напитков 

Н 4.5.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 4.5.01 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 4.5.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 4.5.03 выбирать, подготавливать ароматические 

вещества;  

У 4.5.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой;  

У 4.5.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 4.5.06 использовать  региональные  продукты  

для  приготовления  горячих  напитков 

разнообразного ассортимента  

У 4.5.07 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств;  

У 4.5.08 заваривать чай;  

У 4.5.09 варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины;  

У 4.5.10 готовить кофе на песке; - обжаривать 

зерна кофе;  

У 4.5.11 варить какао, горячий шоколад;  

У 4.5.12 готовить горячие алкогольные напитки;  

У 4.5.13 подготавливать пряности для напитков;  

У 4.5.14 определять степень готовности  напитков;  

У 4.5.15 доводить их до вкуса;  

У 4.5.16 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  
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инструменты  в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать 

У 4.5.17 соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления  

У 4.5.18 проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  

У 4.5.19 порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции;  

У 4.5.20 соблюдать выход при порционировании;  

У 4.5.21 выдерживать температуру подачи 

горячих напитков;  

У 4.5.22 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования;  

У 4.5.23 рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

У 4.5.24 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 4.5.25 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков  

  Знания:   

З 4.5.01 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 4.5.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.5.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 4.5.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 4.5.05 методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта;  

З 4.5.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря, 

иструментов 

З 4.5.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

напитков;  
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З 4.5.08  органолептические способы определения 

готовности;  

З 4.5.09 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов  

З 4.5.10 техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 4.5.11  виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 4.5.12  методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.5.13 требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

З 4.5.14 правила расчета с потребителями;  

З 4.5.15 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 4.5.16 техника общения, ориентированная на 

потребителя  

Приготовление

, оформление 

подготовка 

реализации 

хлебобулочных

, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.   

Подготавливать  

рабочее  место 

кондитера, 

оборудование,  

инвентарь,  

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

 Практический опыт/навыки: 

Н 5.1.01 подготовке,  уборке  рабочего 

места  кондитера,  подготовке  к 

работе,  проверке технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов  

Н 5.1.01 подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты 

  Умения:  

У 5.1.01 выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;  

У 5.1.02 проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;     

У 5.1.03  применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования;  



79 
 

У 5.1.04   выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  

У 5.1.05 владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием;  

У 5.1.06 мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты;  

У 5.1.07 соблюдать правила  мытья  кухонных  ножей,  

острых,  травмоопасных  частей 

технологического оборудования;  

У 5.1.08 обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков;  

У 5.1.09 соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов  

У 5.1.10 выбирать оборудование,  производственный  

инвентарь,  инструменты,  посуду  в 

соответствии с видом работ в кондитерском 

цехе;  

У 5.1.11  

У 5.1.12 соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда  

У 5.1.13 выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

  Знания:   

З 5.1.01  требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

З 5.1.02   виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

З 5.1.03   организация работ в кондитерском цехе;  

З 5.1.04  последовательность выполнения  

технологических  операций,  современные  
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методы изготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;   

З 5.1.05   регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

З 5.1.06  возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

З 5.1.07  требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и производственной посуды;  

З 5.1.08 правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств,  

З 5.1.09 предназначенных для последующего 

использования;  

З 5.1.10 правила утилизации отходов  

З 5.1.11 виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

З 5.1.12 виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования  

З 5.2.13 (комплектования), укладки  готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

З 5.2.14  способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

З 5.2.15 условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  

З 5.2.16  ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 
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сладких блюд, десертов, напитков; – 

правила оформления заявок на склад;  

З 5.2.17 виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов;  

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

 
Практический опыт/навыки 

З 5.2.01 приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

 
Умения: 

У 5.2.02 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 5.2.03 организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства;  

У 5.2.04 выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых 

добавок;  

У 5.2.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой;  

У 5.2.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 5.2.06 использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов;  

У 5.2.07 хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр.  

У 5.2.08 выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов:  

У 5.2.09 готовить желе;  
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У 5.2.10  хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и пр.;  

У 5.2.11  нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения;  

У 5.2.12  варить сахарный сироп для промочки 

изделий;  

У 5.2.13  варить сахарный сироп и проверять его 

крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.);  

У 5.2.14  уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража;  

У 5.2.15 готовить жженый сахар;  

У 5.2.16 готовить посыпки;  

У 5.2.17 готовить помаду, глазури;  

У 5.2.18 готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 5.2.19  определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов;  

 доводить до вкуса, требуемой 

консистенции;  

У 5.2.20  выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления  

У 5.2.21 проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для непродолжительного 

хранения;   

У 5.2.22 хранить  свежеприготовленные  

отделочные  полуфабрикаты, 

полуфабрикаты  

промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции 

У 5.2.23 организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов  

 
Знания: 

З 5.2.01 ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости;  
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З 5.2.02  критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов;  

З 5.2.03 виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства;  

З 5.2.04 характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

З 5.2.05 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

З 5.2.06  методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 5.2.07 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 5.2.08 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов;  

З 5.2.09 органолептические способы определения 

готовности;  

 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 5.2.10 условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства  

З 5.2.11 требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов  

ПК 5.3.   

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку реализации  

хлебобулочных изделий 

 и  

разнообразного 

ассортимента  

 
Практический опыт/навыки 

Н 5.3.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента;  

Н 5.3.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 5.3.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 5.3.02  организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и 
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хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 5.3.03  выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества;  

У 5.3.04  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой;  

У 5.3.05  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 5.3.06  использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба  

У 5.3.07  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

свойств:  

У 5.3.08 подготавливать продукты;  

У 5.3.09 замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с 

использованием  

У 5.3.10 технологического оборудования; 

У 5.3.11 подготавливать начинки, фарши;  

У 5.3.12  подготавливать отделочные 

полуфабрикаты;  

У 5.3.13 прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием механического 

оборудования;  

У 5.3.14 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба;  

У 5.3.15 проводить оформление хлебобулочных 

изделий;  

У 5.3.16 выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом 

приготовления  

У 5.3.17  проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  
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У 5.3.18 порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 5.3.19  соблюдать выход при порционировании;  

У 5.3.20  выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;   

У 5.3.21 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба  

У 5.3.22  рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

У 5.3.23 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 5.3.24 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба  

  Знания:   

З 5.3.01 ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.3.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента;  

З 5.3.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 5.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 5.3.05 методы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

З 5.3.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 5.3.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба;  

З 5.3.08 органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий;  
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З 5.3.09 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 5.3.10 техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента;  

З 5.3.11 виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 5.3.12 методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

З 5.3.13 требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента;  

З 5.3.14 правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

З 5.3.15 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос;   

З 5.3.16 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 5.3.17 техника общения, ориентированная на 

потребителя  

ПК 5.4.   

Осуществлять 

изготовление, 

творческое  

оформление,  

подготовку  к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки 

Н 5.4.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  

Н 5.4.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 5.4.01   подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 5.4.02   организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по 
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безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 5.4.03   выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества;  

У 5.4.04 взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой;  

У 5.4.05 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 5.4.06 использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий  

У 5.4.07  выбирать,  применять  комбинировать  

различные  способы  приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

свойств 

У 5.4.08 подготавливать продукты;  

У 5.4.09  готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, заварное,  воздушное,  

пряничное  вручную  и  с  использованием  

технологического оборудования;  

У 5.4.10 подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты;  

У 5.4.11 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий;  

У 5.4.12 проводить оформление мучных 

кондитерских изделий;  

У 5.4.13 выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления  

У 5.4.14 проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  

У 5.4.15 порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 5.4.16  соблюдать выход при порционировании;  

У 5.4.17 выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;   
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У 5.4.18 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных кондитерских 

изделий  

У 5.4.19 рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

У 5.4.20 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 5.4.21 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

  Знания:   

З 5.4.01 ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.4.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента;  

З 5.4.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 5.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 5.4.05 методы приготовления мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта;  

З 5.4.06 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 5.4.07 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, мучных кондитерских изделий;  

З 5.4.08 органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий;  

З 5.4.09 нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 5.4.10 техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  

З 5.4.11 виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  
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З 5.4.12 методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  

З 5.4.13 методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

З 5.4.14 правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

З 5.4.15 базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

З 5.4.16 техника общения, ориентированная на 

потребителя  

ПК 5.5. Осуществлять  

изготовление, 

творческое  

оформление,  

подготовку  к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

 Практический опыт/навыки: 

Н 5.5.01 подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

 приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Н 5.5.02 хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

Н 5.5.03 ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос 

Н 5.5.04 взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения:   

У 5.5.01  подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

У 5.5.02 организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства 

У 5.5.03 выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества;  

У 5.5.04  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой;  

У 5.5.05  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

У 5.5.06  использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов  
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У 5.5.07  выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа 

питания:  

У 5.5.08  подготавливать продукты;  

У 5.5.09 готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное,  воздушное,  пряничное  

вручную  и  с  использованием  

технологического оборудования 

У 5.5.10 подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты;  

У 5.5.11 проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката;  

У 5.5.12 готовить, оформлять торты, пирожные с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 5.5.13  выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления  

У 5.5.14 проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

У 5.5.15 порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 5.5.16 соблюдать выход при порционировании;  

У 5.5.17 выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;   

У 5.5.18 выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов  

У 5.5.19 рассчитывать стоимость 

У 5.5.20 владеть профессиональной 

терминологией;  

У 5.5.21 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов  

  Знания:   

З 5.5.01 ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.5.02 критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 
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ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента;  

З 5.5.03 виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов;  

З 5.5.04 нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

З 5.5.05  методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом типа 

питания;  

З 5.5.06  виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  

З 5.5.07  ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и тортов;  

З 5.5.08 органолептические  способы 

определения  готовности выпеченных 

 и  отделочных 

полуфабрикатов 

З 5.5.09  нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов;  

З 5.5.10 техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента;  

З 5.5.11 виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 5.5.12 методы сервировки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента;  

З 5.5.13 требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента;  

З 5.5.14 правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения 

этикеток  

З 5.5.15 правила, техника общения с 

потребителями;  

З 5.5.16 базовый словарный запас на иностранном 

языке  

Приготовление 

осетинских 

пирогов  

 

ПК 6.1 

Подготавливать 

рабочее место пекаря 

осетинских пирогов, 

оборудование, 

 Навыки: 

Н. 6.1.01 подготовка, уборка рабочего места,  

выбор, подготовка к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
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инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

Н 6.1.02 приготовление и подготовка к 

использованию, хранению 

полуфабрикатов 

 Умения: 

У. 6.1.01 экономично расходовать ингредиенты и 

минимизировать отходы; 

У. 6.1.02 работать, строго соблюдая стандарты 

личной гигиены и нормы безопасности 

при хранении, подготовке, приготовлении 

и подаче продуктов питания (англ. — 

HACCP (анализ рисков и критические 

контрольные точки)) 

У 6.1.03 соответствовать нормам рабочей техники 

безопасности и пищевой безопасности 

У 6.1.04 безопасно хранить все товары согласно 

HACCP 

У 6.1.05 эффективно сотрудничать с коллегами и 

другими специалистами 

У 6.1.06 применять собственные знания о влиянии 

сухого и жидкого сырья на производство 

различных видов теста 

У 6.1.07 работать с различными типами жарочных 

шкафов 

 Знания: 

З.6.1.01 важность сокращения количества отходов 

и максимально рационального 

использования ресурсов 

  З. 6.1.02 набор инструментов и оборудования, 

используемых в выпечке осетинских 

пирогов 

З. 6.1.03 причины порчи пищи 

З. 6.1.04 показатели качества свежих и 

консервированных продуктов 

З. 6.1.05 обращение с сырьём посредством 

технологий производства 

З. 6.1.06 теплопередача в разных жарочных 

шкафах 

ПК 6.2 Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации осетинских 

пирогов разнообразного 

ассортимента 

 Навыки: 

Н. 6.2.01 приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации осетинских 

пирогов разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Н. 6.2.02 ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

У. 6.2.01 эффективно и аккуратно работать, 

внимательно относясь к рабочему месту 

У. 6.2.02 соблюдать размер и вес изделий для 

сохранения удовлетворенности клиентов 

и показателей рентабельности 

У. 6.2.03 эффективно использовать правильные 

ингредиенты и приправы 

У. 6.2.04 создавать продукцию с правильными 

размером, формой, внешним видом, 

вкусом и в полном соответствии с 

установленными стандартами  

У. 6.2.05 комбинировать сухие и жидкие 

ингредиенты для приготовления теста 

У. 6.2.06 правильно обрабатывать тесто после его 

брожения  

У. 6.2.07 правильно формовать осетинские пироги, 

согласно заранее определенным формам 

У. 6.2.08 применять различные техники формовки 

У. 6.2.09 правильно хранить осетинские пироги 

после выпекания 

У. 6.2.10 завершать украшение изделий с помощью 

различных техник 

У.6.2.11 заполнять осетинские пироги начинкой 

или украшать их после выпечки 

 Знания: 

З. 6.2.01 ассортимент и характеристики 

осетинских пирогов, известных по всему 

миру 

З. 6.2.02 применение вкусовых комбинаций и 

согласование текстур 

З. 6.2.03 основные принципы комбинирования 

ингредиентов при производстве 

продукции 

З. 6.2.04 спектр применения различных видов 

теста для производства осетинских 

пирогов 

З. 6.2.05 сырье и целесообразность применения  в 

качестве начинки 

З. 6.2.06 результаты использования сезонных 

фруктов и овощей в качестве начинки 

З. 6.2.07 методы производства различных видов 

теста для осетинских пирогов, таких как 
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тесто дрожжевое (опарный и безопарный 

способы производства), пресное  

З. 6.2.08 важность формовки и украшения теста 

перед выпечкой 

 

З. 6.2.09 формы, традиционно используемые для 

осетинских пирогов 

З. 6.2.10 влияние формы или формовки на 

конечный продукт 

З.6.2.11 влияние формы или формовки на 

конечный продукт 

З. 6.2.12 физические процессы, происходящие 

внутри осетинских пирогов во время 

выпечки 

З. 6.2.13 длительность выпекания конкретного 

изделия до его готовности 

З. 6.2.14 технологию выпечки сдобных осетинских 

пирогов, таких как пироги с начинкой 

З. 6.2.15 правила хранения осетинских пирогов 

после выпекания 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09  Повар, кондитер 
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Наименование 

циклов, 

дисциплин, 

профессиональн

ых модулей, 

МДК, практик 

Формы 

промежуточ

ной 

аттестации 

ВСЕГ

О 

Объем образовательной программы (в академических часах) Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в 

семестр) 
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о
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Г
И

А
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1

3 

14 15 16 1

7 

18 19 20 21 22 23 24 2

5 

26 2

7 

32 33 

ОД.00 Общеобразовател

ьный цикл 

                                                      

  Общие учебные 

дисциплины 

                                                      

ООД.01.01 Русский язык  1     72 0 72 44   20   6 2   72 5                       72 

ООД.01.02 Литература   2   108 0 108 64   42 2       40 3 68 3                   108 

ООД.01.03 История   3   136 0 136 10

2 

  32 2       40 3 46 2 50 3               136 

ООД.01.04 Обществознание   4   72 0 72 48   22 2                   72 3           72 

ООД.01.05 География   1   72 0 72 38   32 2       72 5                       72 

ООД.01.06 Иностранный язык 3     144 0 144 0   136   6 2   34 2 60 3 50 3               144 

ООД.01.07 Математика 4     232 0 232 10

8 

  116   6 2   40 3 70 3 60 4 62 3           232 

ООД.01.08 Информатика   4   144 0 144 80   62 2               68 4 76 3           144 
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ООД.01.09 Физическая 

культура 

  2 1 72 0 72 8   62 2       30 2 42 2                   72 

ООД.01.10 ОБЖ   2   68 0 68 38   28 2           68 3                   68 

ООД.01.11 Физика   2   108 0 108 80 13 13 2       40 3 68 3                   108 

ООД.01.12 Химия 3     144 0 144 64   72   6 2       94 4 50 3               144 

ООД.01.13 Биология   4   72 0 72 48   22 2                   72 3           72 

ООД.01.14 Индивидуальный 

проект 

      32 0   32 32                       32 1           32 

  Итого:       1476 0 1444 75

4 

45 659 18 2

4 

8 0 36

8 

2

3 

51

6 

21,

5 

27

8 

17,3

8 

31

4 

13,6

5 

0 0 0 0 0 1476 

  Обязательная 

часть  циклов 

ОПОП   (с ГИА) 

                                                      

ОП.00 Общепрофессион

альный цикл  

                                                      

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии 

питания, 

санитарии и 

гигиены 

  1   36   36 15   20 1       36                         36 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственны

х товаров 

  2   36   36 18   16 2           36                     36 

ОП.03 Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места  

  3   36   36 21 10 3 2               36                 36 

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

производственной 

деятельности 

  5   36   36 26 8   2                       36         36 

ОП.05 Основы 

калькуляции и 

учета 

  6   36   36 22 12   2                           36     36 

ОП.06 Охрана труда   1   36   36 12   23 1       36                         36 

ОП.07 Иностранный язык 

в 

профессиональной 

деятельности 

  6   36   36 8   24 2   2                       36     36 

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельност

и 

  4   36   36 9   26 1                   36 2           36 

ОП.09 Физическая 

культура 

  5   36   36 1   34 1               18   18             36 

  Итого       324 0 324 13

2 

30 146 14 0 2 0 72 0 36 0 54 0 54 2 36 0 72 0 0 324 
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П.00 Профессиональн

ый цикл  

                                                      

ПМ.00 Профессиональн

ые модули (с 

ДПБ) 

      1966 0 1964 30

7 

1380 234 43 1

6 

14 8 13

6 

0 16

8 

0 28

0 

0 46

0 

0 57

6 

0 396 0 0 2016 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

      176 0 176 44 92 32 6 0 2 0 68 0 72 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 176 

МДК.01.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

  1   32   32 14   18         32                         32 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

  3   72   72 30 20 14 6   2   36   36                     72 

УП.01 Учебная 

практика 

  3   36   36   36               36                     36 

ПП.01 Производственна

я практика 

    3 36 
 

36   36                   36                 36 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

      592 0 592 76 442 66 18 0 4 0 68 0 96 0 17

6 

0 25

2 

0 0 0 0 0 0 592 

МДК 02.01 Организация 

приготовления,  

подготовка к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

3     32   32 16   16         32                         32 

МДК 02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

3     128   128 60 10 50 6   2   36   60   32                 128 
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презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

УП.02 Учебная 

практика 

    3 180   180   180   6   1       36   14

4 

                180 

ПП. 02 Производственна

я практика 

    4 252   252   252   6   1               25

2 

            252 

  Демонстрационн

ый экзамен 

4                                                     

ПМ. 03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

      308 0 308 82 202 16 6 1

6 

2 8 0 0 0 0 32 0 40 0 12

8 

0 108 0 0 308 

МДК 03.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

5     32   32 16   16                 32                 32 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

5     96   96 66 22 0 6   2               40   56         96 

УП.03 Учебная 

практика 

    5 72   72   72                           72         72 

ПП. 03 Производственна

я практика 

    6 108   108   108                               108     108 

  Демонстрационн

ый экзамен 

6                                                     

ПМ. 04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

      240 0 240 46 168 20 4 0 2 0 0 0 0 0 0 0 16

8 

0 72 0 0 0 0 240 
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МДК 04.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

4     32   32 16   16                     32             32 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации  и 

презентации 

холодных,  

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

4     64   64 30 24 4 4   2               64             64 

УП 04 Учебная 

практика 

    5 72   72   72                       72             72 

ПП 04 Производственна

я практика 

    5 72   72   72                           72         72 

  Демонстрационн

ый экзамен 

5                                                     

ПМ. 05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

      448 0 448 36 356 48 6 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 21

4 

0 288 0 0 502 

МДК 05.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

6     32   32 14   18                         86         86 

МДК 05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных, 

кондитерских 

изделий 

6     128   128 22 68 30 6   2                   56   72     128 
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УП. 05 Учебная 

практика 

    5 72   72   72                           36   36     72 

ПП. 05 Производственна

я практика 

    6 216   216   216                           36   180     216 

  Демонстрационн

ый экзамен 

6                                                     

ДПБ Дополнительный 

профессиональн

ый блок 

      252 0 252 69 24 146 9 0 4 0 36 0 14

4 

0 0 0 36 0 0 0 36 0 0 252 

ОП.10 Основы 

менеджмента и 

маркетинга в 

предприятиях 

общественного 

питания 

  2   36   36 10   25 1           36                     36 

ОП.11 Деловая культура 

и 

антикоррупционно

е поведение 

    4 36   36 10   25 1                   36             36 

ОП.12 Психология 

профессиональной 

деятельности/ 

Психология 

адаптации при 

трудоустройтве 

для людей с 

инвалидностью/ 

Формирование 

трудовой 

успешности 

    2 36   36 10   25 1           36                     36 

ОП.13 Кухня народов 

России 

1     36   36 8 12 12 2   2   36                         36 

ОП.14 Работа на 

контрольно-

кассовой технике 

2     36   36 8 12 12 2   2       36                     36 

ОП.15 Рисование и лепка     2 36   36 9   26 1           36                     36 

ОП.16 Финансовая 

грамотность и 

основы 

предпринимательс

кой деятельности 

    6 36   36 14   21 1                           36     36 

ПМ.06 Приготовление 

осетинских 

пирогов 

      202   200 23 120 52 3 0 2 0 0 0 0 0 36 0 0 0 16

2 

0 0 0 0 198 

МДК.06.01 Технология 

изготовления 

осетинских 

пирогов 

    5 56   56 11 12 32 1       0   0           54         54 

МДК.06.02 Специализирован

ное программное 

обеспечение в 

сфере 

3     36   36 12   20 2   2           36                 36 
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общественного 

питания 

УП.06 Учебная 

практика 

    5 36   36   36                           36         36 

ПП.06 Производственна

я практика 

    5 72   72   72                           72         72 

  Итого практики       1224 0 1224 0 1224 0 12 0 2 0 0 0 72 0 18

0 

0 32

4 

0 32

4 

0 324 0 0 1224 

  Всего       4018 0 3984 12

62 

1479 1185 84 4

0 

28 8 61

2 

2

3 

86

4 

21,

5 

61

2 

17,4 86

4 

15,6

5 

61

2 

0 540 0 36 4068 

  Итого по 

проактической 

подготовке 

      1224 0 1224 0 1224 0 12 0 2 0 0 0 72 0 18

0 

0 32

4 

0 32

4 

0 324 0 0 1224 

  Обязательная 

часть ППКРС 

      2290 0 2288 43

9 

1410 380 57 1

6 

16 8 20

8 

0 20

4 

0 33

4 

0 51

4 

2 61

2 

0 468 0 0 2340 

  Вариативная часть       454 0 452 92 144 198 12 0 6 0 36 0 14

4 

0 36 0 36 0 16

2 

0 36 0 0 450 

  Недельная, 

нагрузка 

                          36   36   36   36   36   24,545

45 

  6 204,5454

545 

Г(И)А Государственная 

(итоговая) 

аттестация 

                                              36   36 36 

 

5.1.2. Обоснование распределения часов вариативной части ОПОП-П 

№ п/п Код и наименование учебной 

дисциплины/профессионального модуля 

Количество 

часов 

Обоснование 

1 ОП 10. Основы менеджмента и маркетинга в предприятиях 

общественного питания. 

36 По запросу работодателей 

2 ОП 11.Деловая культура и антикоррупционное поведение 36 По запросу работодателей 

3 ОП 12.Психология профессиональной деятельности/ 

Психологическая адаптация при трудоустройстве для людей с 

инвалидностью/ Формирование трудовой успешности. 

36 По запросу работодателей 

4 ОП 13. Кухня народов России. 36 По запросу работодателей 
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5 ОП 14. Работа на контрольно-кассовой технике 36 По запросу работодателей 

6 ОП 15. Рисование и лепка 36 По запросу работодателей 

7 ОП 16. Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности 

36 По запросу работодателей 

8 ПМ 06.Приготовление осетинких пирогов. 202 По запросу работодателей 

Итого: 454 
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5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте) 

План обучения на предприятии заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 

программы исходя из наличия помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. Работодатель 

снабжает необходимым оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

№ 

п/

п 

Содержание практической подготовки (виды 

работ) 
ПМ 

Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка1 

Ответственный  

от предприятия  

(при необходимости) Код Наименование 
1. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Виды работ: 

- Организация рабочих мест, уборка рабочих мест 

в процессе приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты; 

- Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям; 

- Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке перед началом работы;  

- Обработка, подготовка овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.;  

- Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него;  

- Упаковка на вынос или для транспортирования; 

- Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья различными методами; 

ПМ 01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

УП – 36 час. 

ПП – 36 час. 

2,3 Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 

                                                           
1 Оснащение указано в п. 6.1.2.5 
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- Подготовка к хранению (вакуумирование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования; 

- Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов 

из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции; 

- Ведение расчетов с потребителем при отпуске на 

вынос. 

2 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

Виды работ: 

- Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;  

- Приготовление, подготовка к реализации супов 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания; 

- Приготовление, подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания; 

- Хранение готовой продукции;  

- Консультирование потребителей; 

- Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания; 

ПМ 02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

УП – 180 час. 

ПП – 252 час. 

2,3,4 Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 
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- Приготовление, подготовка к реализации блюд 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания; 

- Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания; 

- Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания. 

3 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

Виды работ: 

- Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и 

меню базы практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов; 

- Хранение холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; 

- Консультирование потребителей. 

ПМ 03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

УП – 72 час. 

ПП – 108 час. 

5,6 Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 

4 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

Виды работ:  

ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

УП – 72 час. 

ПП – 72 час. 

4,5 

 

Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 
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- Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков; 

- Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания; 

- Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания; 

- Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания; 

- Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания; 

- Хранение холодных и горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

- Консультирование потребителей. 

напитков разнообразного 

ассортимента 

5 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

Виды работ: 

- Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- Приготовление сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их основе в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания; 

ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

УП – 72 час. 

ПП – 216 час. 

5,6 Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 
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-Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания; 

-  Хранение хлебобулочных изделий и хлеба; 

- Консультирование потребителей; 

- Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания; 

- Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания; 

- Хранение пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

6 Приготовление осетинских пирогов. 

Виды работ: 

- Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению и подготовке к реализации 

осетинских пирогов; 

- Приготовление и подготовка к реализации 

осетинских пирогов; 

- Организация хранения готовой продукции и 

полуфабрикатов высокой степени готовности; 

- Консультирование потребителей. 

 

 

ПМ 06 
Приготовление 

осетинских пирогов 

УП-36 

ПП-72 

4 Столовая ОАО 

«Первоуральск

ий динасовый 

завод» ОАО 

«ДИНУР» 

Руководитель 

практики/наставник 
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5.3. Календарный учебный график 

5.3.1. По программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

График учебного процесса по неделям (с учетом интенсификации на 40%) 

 

 

 
 
 



 

5.4. Рабочая программа воспитания 

 

5.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в 

развитии  

их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 

Федерации, с учетом традиций  

и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств квалифицированных рабочих, 

служащих, определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  

 формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия  

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

 организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

 формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

 усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4. 

5.5. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

 

  



 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых  

и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

Медико-биологических дисциплин; 

Товароведения продовольственных товаров; 

Безопасности жизнедеятельности; 

Охраны труда; 

Иностранного языка; 

Русского языка и литературы; 

Истории и обществознания; 

Математики; 

Информатики; 

Физики; 

Химии; 

Биологии и географии; 

Социально-экономических дисциплин. 

 

Мастерские:  

Учебная кухня ресторана;  

Учебный кондитерский цех. 

 

Спортивный комплекс 

Спортивный зал; 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

Стрелковый тир 

 

Залы: 

Библиотека; 

Читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

Актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09  Повар, 

кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 



 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. 

Минимально необходимый для реализации ОПОП-П перечень материально-технического 

обеспечения включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности». 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Ученические столы трехместные В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стойка для книг со стеклянной 

дверкой 

По технической документации 

4 Стол компьютерный Стандартный 

5 Стойка для книг По технической документации 

6 Стул По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая Стандартная 

Дополнительное оборудование 

1 Рециркулятор По технической документации  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Плакаты Пос основным темам программы 

2 Видеоматериалы по предмету По основным темам программы 

3 Средства индивидуальной защиты По технической документации 

4 Стенды настенные Пос основынм темам программы 

Дополнительное оборудование 

1 УМК по преподаваемым 

дисциплинам. 

Раздаточный материал по основным темам 

программы. 

 

Кабинет «Информатики» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол компьютерный В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул компьютерный В соответствии с требованиями СанПин 

5 Офисный стол В соответствии с требованиями СанПин 

6 Стул В соответствии с требованиями СанПин 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 



 

2 Рециркулятор По технической документации  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Компьютер По технической документации 

2 Принтер По технической документации 

3 Монитор По технической документации  

4 Телевизор LG По технической документации 

5 Классная доска меловая Стандартная 

Дополнительное оборудование 

1 Сетевой фильтр По технической документации 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект практических работ. 

Комплект материалов для 

промежуточной аттестации. 

Раздаточный материал по основным темам 

программы 

 

 Кабинет «Иностранного языка» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф для хранения учебного 

материала 

Стандартный 

6 Офисный стол В соответствии с требованиями СанПин 

7 Стул В соответствии с требованиями СанПин 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Компьютер По технической документации 

2 Принтер По технической документации 

3 Монитор По технической документации 

4 Аудио установка (стерео) с 

колонками  

По технической документации 

5 Классная доска меловая Стандартная 

Дополнительное оборудование 

1 Сетевой фильтр По технической документации 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект практических работ. 

Комплект материалов для 

промежуточной аттестации.  

Раздаточный материал по основным темам 

программы. 

 

Кабинет «Русского языка. Литературы» 



 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф для книг Стандартный 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая Стандартная 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект практических работ. 

Комплект материалов для 

промежуточной аттестации.  

Раздаточный материал по основным темам 

программы 

2 Комплекты произведений 

художественной литературы по 

основным темам программы. 

В соответствии с темами. 

3 Стенды настенные По технической документации 

 

Кабинет «Математики» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая По технической документации 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект практических работ. 

Комплект материалов для 

промежуточной аттестации.  

Раздаточный материал по основным темам 

программы. 

 



 

Кабинет «Физики» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая Стандартная 

4 Кодоскоп По технической документации 

5 Удлинитель электрический По технической документации 

6 Усилитель низкой частоты По технической документации 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Набор грузов по механике По технической документации 

2  Желоб прямой По технической документации 

3 Весы учебные с гирями По технической документации 

4 Термометры лабораторные По технической документации 

5 Модель деформации растяжения По технической документации 

9 Модель деформации сдвига По технической документации 

7 Набор для исследования изопроцессов 

в газах 

По технической документации 

8 Модель кристаллической решётки По технической документации 

9 Модель двигателя внутреннего 

сгорания 

По технической документации 

10 Психрометр По технической документации 

11 Модель броуновского движения По технической документации 

12 Стаканы химические По технической документации 

13 Пробирки По технической документации 

14 Пипетки По технической документации 

15 Шнуры резиновые По технической документации 

16 Амперметры лабораторные По технической документации 

17 Вольтметры лабораторные По технической документации 

18 Катушка – моток По технической документации 

19 Набор прямых и дугообразных 

магнитов 

По технической документации 

20 Миллиамперметры По технической документации 

21 Набор по электролизу По технической документации 

22 Резисторы проволочные По технической документации 

23  Реохорды По технической документации 



 

24 Набор полупроводников По технической документации 

25 Реостаты ползунковые По технической документации 

26 Электроосветители с колпачками По технической документации 

27 Электромагнит разборный По технической документации 

28 Батарея конденсаторов По технической документации 

29 Электроннолучевая трубка По технической документации 

30 Электродвигатель По технической документации 

31 Электрометры с принадлежностями По технической документации 

32  Штативы изолирующие По технической документации 

33 Конденсатор разборный По технической документации 

34  Высоковольтный генератор «Разряд - 

1» 

По технической документации 

35 Гальванометр чувствительный По технической документации 

36 Гальванометр демонстрационный По технической документации 

37 Стрелки магнитные на штативах По технической документации 

38 Прибор для изучения правила Ленца По технической документации 

39 Камертон По технической документации 

40 Волновая машина По технической документации 

41 Шарики на нитях По технической документации 

42 Метроном По технической документации 

43 
Комплект для исследования принципов 

радиопередачи и радиоприема 

По технической документации 

44 Трансформатор разборный По технической документации 

45 Регулятор напряжения РПШ По технической документации 

46 Осциллограф лабораторный По технической документации 

47 Набор линз и зеркал По технической документации 

48 Дифракционные решетки с 

держателями 

По технической документации 

49 Экраны с щелью По технической документации 

50 Набор по поляризации света По технической документации 

51 Набор светофильтров По технической документации 

52 Пластины стеклянные По технической документации 

53 Призма стеклянная По технической документации 

54 Камера Вильсона По технической документации 

55 Счётчик Гейгера По технической документации 

56 Фотоэлемент вакуумный По технической документации 

57 Фотоэлемент полупроводниковый По технической документации 

58 Солнечная батарея По технической документации 

59 Набор спектральных трубок с 

источником питания 

По технической документации 

60 Глобус Луны По технической документации  

61 Модель небесной сферы По технической документации 

62 Телескоп-рефрактор По технической документации 

63 Модель Солнечной системы По технической документации 

 



 

Кабинет «Химии» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

Дополнительное оборудование 

2 Огнетушитель По технической документации 

3 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Классная доска меловая Стандартная 

2 Ноутбук Lenovo По технической документации 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Стенды настенные По технической документации 

2 Аппарат для дистилляции воды  По технической документации 

3 Спиртовка По технической документации 

4 Штатив лабораторный большой По технической документации 

5 Набор для опытов по химии с 

электрическим током 

По технической документации 

6 Прибор для демонстрации закона 

сохранения массы веществ 
По технической документации 

7 Прибор для электролиза солей По технической документации 

8 Аппарат для получения газов (Киппа) По технической документации 

9 Комплект термометров: (от 0 до 3600С – 2 

шт., от – 30 до +700С – 2 шт.) 
По технической документации 

10 Набор приборов, посуды и 

принадлежностей для проведения 

экспериментов 

По технической документации  

11 Весы для сыпучих материалов до 200 гр. с 

гирями 
По технической документации 

12 Модель кристаллической решетки По технической документации 

13 Реактивы для проведения опытов. По технической документации 

 

 

Кабинет «Биологии. Географии» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф-стенка По технической документации 



 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель  

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая Стандартная 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Микроскоп школьный По технической документации 

2 
Муляж головного мозга. Модель 

разборная на 4 части, в 

натуральную величину 

По технической документации 

3 Набор позвонков человека По технической документации 

4 Набор «Перекрест хромосом» По технической документации 

5 Раздаточный материал по скелету 

лягушки 

По технической документации 

6 Коллекция насекомых «Вредители 

леса» 

По технической документации 

7 Гербарий по систематике растений По технической документации 

8 Гербарий основные группы 

растений 

По технической документации 

9 Коллекция «Минералы и горные 

удобрения» 

По технической документации 

10 Модель ДНК По технической документации 

11 Формы сохранности ископаемых 

растений и животных 

По технической документации 

12 Плакаты По технической документации 

13 Набор контурных карт 10-11 класс В соответствии с разделами. 

14 Географические атласы 10-11 

класс 

В соответствии с разделами. 

15 Портреты деятелей по биологии В соответствии с разделами. 

16 Портреты деятелей по географии В соответствии с разделами. 

 

Кабинет «Истории. Обществознания» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф-стенка По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 



 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Lenovo По технической документации 

2 Телевизор LG По технической документации 

3 Классная доска меловая Стандартная 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 

Раздаточный материал 

В соответствии с темами. 

Демонстрационные плакаты. 

 

 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф-стенка По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Огнетушитель По технической документации 

2 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Acer По технической документации 

2 Доска классная меловая Стандартная 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 

Раздаточный материал 

В соответствии с темами. 

Демонстрационные плакаты. 

 

2 Стенд настенный По технической документации 

 

  

Кабинет «Медико-биологических дисциплин» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул преподавателя В соответствии с требованиями СанПин 

5 Шкаф-стенка По технической документации 

Дополнительное оборудование 

2 Огнетушитель По технической документации 

3 Рециркулятор По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук Acer По технической документации 



 

2 Доска классная меловая Стандартная 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 

Комплект учебно-наглядных 

пособий «Физиология питания» 
В соответствии с темами. 

Демонстрационные плакаты. 

2 Стенд настенный По технической документации 

 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной  

и воспитательной работы. 

Библиотека. Читальный зал. 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Стол ученический В соответствии с требованиями СанПин 

2 Стул ученический В соответствии с требованиями СанПин 

3 Стол  В соответствии с требованиями СанПин 

4 Стул  В соответствии с требованиями СанПин 

5 Стеллаж для книг По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Компьютеры По технической документации 

2 Принтер По технической документации 

3 Монитор По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Сетевой фильтр По технической документации 

 

Кабинет «Учебно-воспитательный отдел»  

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Флип-чарт магнитно-маркерный По технической документации 

2 Шкафы книжные открытые  По технической документации 

3 Угловой стеллаж для документов По технической документации 

4 Шкаф одежный закрытый По технической документации 

5 Стол письменный  В соответствии с требованиями СанПин 

6 Тумба с ящиками  По технической документации 

7 Стол переговорный  По технической документации 

8 Стол приставной  По технической документации 

9 Стол приставной угловой По технической документации 

10 Стулья мягкие офисные  В соответствии с требованиями СанПин 

11 Кресло компьютерное мягкое В соответствии с требованиями СанПин 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук lenovо По технической документации 

2 МФУ LazerJet М1132 MFP По технической документации  

3 Системный блок IN WiN По технической документации 

4 Монитор Pview T1711X По технической документации 

5 Принтер Xerox Phasher 3140 По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Рециркулятор  По технической документации 

 

Кабинет «Педагога-психолога» 



 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Письменный стол с тумбой В соответствии с требованиями 

СанПин 

2 Стул компьютерный В соответствии с требованиями 

СанПин 

3 Офисные стулья В соответствии с требованиями 

СанПин 

4 Книжный шкаф с открытыми полками  По технической документации 

5 Кресла мягкие В соответствии с требованиями 

СанПин 

6 Стол журнальный По технической документации  

7 Тумба По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук  По технической документации 

2 МФУ  По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Рециркулятор  По технической документации 

 

 

Кабинет «Социального педагога» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Письменный стол с тумбой В соответствии с СанПин 

2 Офисные стулья В соответствии с СанПин 

3 Книжный шкаф с открытыми полками  По технической документации 

 

4 Тумба По технической документации 

 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Ноутбук  По технической документации 

 

2 МФУ  По технической документации 

 

Дополнительное оборудование 

1 Рециркулятор  По технической документации 

 

 

Актовый зал 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Стулья  В соответствии с требованиями 

СанПин 

2 Трибуна По технической документации 

3 Проектор По технической документации 

4 Экран По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Флаг на подставке По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 



 

1 Микрофон  По технической документации 

2 Микшерный пульт  По технической документации 

3 Колонки средние  По технической документации 

4 Колонки большие  По технической документации 

5 Ноутбук По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Удлинитель электрический По технической документации 

2 Шнуры для колонок По технической документации 

 

Спортивный зал 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Стол преподавателя В соответствии с СанПин 

2 Стул преподавателя В соответствии с СанПин 

3 Стенка гимнастическая  По технической документации 

4 Перекладина навесная универсальная для 

стенки  

По технической документации 

5 Гимнастические скамейки  По технической документации 

6 Канат для перетягивания  По технической документации 

7 Маты гимнастические  По технической документации 

8 Скакалка гимнастическая  По технической документации 

9 Обруч гимнастический  По технической документации 

10 Гимнастические коврики  По технической документации 

11  Гранаты для метания (500гр, 700гр)  По технической документации 

12  Мяч малый (теннисный)  По технической документации 

13 Волейбольная сетка  По технической документации 

14  Мячи волейбольные  По технической документации 

15 Комплект щитов баскетбольных с кольцами 

и сеткой  

По технической документации 

16 Мячи баскетбольные  По технической документации 

17 Комплекты лыж: лыжи, палки, ботинки  По технической документации 

18 Столы теннисные  По технической документации 

19 Ракетки теннисные По технической документации 

20 Шарики теннисные  По технической документации 

21 Доска для метания дротиков  По технической документации 

22 Дротики  По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Флажки разметочные По технической документации 

2 Рулетка измерительная По технической документации 

3 Номера нагрудные По технической документации 

4 Антенны волейбольные с карманами  По технической документации 

5 Секундомер По технической документации 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Компьютер По технической документации 

2 Принтер По технической документации 

3 Монитор По технической документации 

 

6.1.2.3. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана». 

№ Наименование оборудования Техническое описание 



 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

1 
Стол преподавателя 

В соответствии с требованиями 

СанПин 

2 
Стул преподавателя 

В соответствии с требованиями 

СанПин 

3 Стулья В соответствии с требованиями 

СанПин 

4 Шкаф для столовой посуды В соответствии с требованиями 

СанПин 

II Технические средства (при необходимости) 

Основное оборудование 

1 Ноутбук «Аcer» По технической документации 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол производственный с моечной ванной В соответствии с требованиями 

СанПин 

2 Стеллаж передвижной В соответствии с требованиями 

СанПин 

3 Моечная ванна двухсекционная В соответствии с требованиями 

СанПин 

4 Шкаф холодильный По технической документации 

5 Шкаф морозильный По технической документации 

6 Мясорубка По технической документации 

7 Овощерезка По технической документации 

8 Слайсер По технической документации 

9 Куттер По технической документации 

10 Стол производственный с моечной ванной По технической документации 

11 Плита ПЭ По технической документации 

12 Печь хлебопекарная По технической документации 

13 Сушка СНД По технической документации 

14 СВЧ «Samsung» По технической документации 

15 Пароконвектомат По технической документации 

16 Лист кондитерский По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Зонт вентиляционный По технической документации 

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы 

В соответствии с изучаемыми темами 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех »2. 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

1 
Стол преподавателя 

В соответствии с требованиями 

СанПин 

                                                           
 



 

2 
Стул преподавателя 

В соответствии с требованиями 

СанПин 

3 Стулья В соответствии с требованиями 

СанПин 

4 Шкаф для столовой посуды В соответствии с требованиями 

СанПин 

5 Стол СКН кондитерский БУК В соответствии с требованиями 

СанПин 

6 Стол СПН борт каркас и полка сплошная 

нержавейка 

В соответствии с требованиями 

СанПин 

7 Стол холодильный открытый В соответствии с требованиями 

СанПин 

8 Термометр ИК В соответствии с требованиями 

СанПин 

II Технические средства (при необходимости) 

Основное оборудование 

1 Ноутбук «Аcer» По технической документации 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Блинница По технической документации 

2 Вакуумный упаковщик По технической документации 

3 Весы торговые фасовочные По технической документации 

4 Гриль контактный По технической документации 

5 Гриль саламандра По технической документации 

6 Куттер-овощерезка По технической документации 

7 Льдогенератор По технической документации 

8 Миксер для молочных коктейлей По технической документации 

9 Миксер планетарный По технической документации 

10 Мясорубка По технической документации 

11 Набор инструментов для карвинга По технической документации 

12 Печь для пиццы По технической документации 

13 Печь конвекционная По технической документации 

14 Плита индукционная  По технической документации 

15 Слайсер По технической документации 

16 Соковыжималка для твердых плодов По технической документации 

17 Тестораскаточная машина По технической документации 

18 Фритюрница По технической документации 

19 Блюдо ракушка По технической документации 

20 Соусник 170 мл. По технической документации 

21 Щипцы По технической документации 

Дополнительное оборудование 

1 Зонт вентиляционный По технической документации 

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы 

В соответствии с изучаемыми темами 

 

6.1.2.5. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную  

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации, политехникум имеет необходимое оборудование, инструменты, расходные 



 

материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программ профессиональных модулей, в том числе оборудование  

и инструменты, используемых при проведении чемпионатов профессионального мастерства  

и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Повар, 

кондитер» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 33 Сервис, оказание 

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

услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по видам 

деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов  

и оборудования. 

 

Наименование рабочего места, участка «Столовая ОАО «Первоуральский динасовый 

завод (ОАО ДИНУР)» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

Наименование, перечень и состав оборудования относится к сведениям, составляющим 

государственную тайну. 

 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета  

не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин 

(модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее  

25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае применения 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых 

определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению  

(при необходимости). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены адаптированными печатными и (или) электронными учебными изданиями,  

при необходимости для обучения указанных обучающихся. 



 

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства3.  

 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного 

обеспечения,  

в том числе отечественного производства 

Код и наименование 

учебной дисциплины 

(модуля) 

Количество 

1 Мой офис ОУД 09 Информатика 20 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели  

практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих путем расширения компонентов (частей) 

образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно 

связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 

получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 

требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям рабочих, служащих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 

профессиональные модули, практика и другие компоненты) совместно с работодателем 

(профильной организацией) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС 

СПО специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется на рабочем месте предприятия работодателя ОАО «Первоуральский 

динасовый завод (ОАО ДИНУР)» (профильной организации) при проведении практических и 

лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных 

видов учебной деятельности; 

− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к 

реальным производственным; 

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

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована 

на 2-4  курсе обучения, охватывает дисциплины, междисциплинарные модули, 

профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом 

образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 

практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также  

в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций  

на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 

                                                           
3 Указывается при наличии и необходимости применения программного обеспечения в соответствии  

с квалификацией выпускника СПО 



 

образовательной организацией и профильной организацией (работодателем), 

осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 

быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных  

в форме демонстрационного экзамена профильного уровня, в том числе на рабочем месте 

работодателя (профильной организации). 

 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу 

рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (приложение 

4). 

6.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы 

родителей, представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей  

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и прочее) и имеющими стаж работы в данной профессиональной 

области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках  

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации  

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций,  

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

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО,  

а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям к 

квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе 

педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 

модулей образовательной программы, составляет не менее 25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы  



 

6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг  

по реализации образовательной программы4 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей  

по государственным услугам по реализации основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов 

среднего звена, итоговые значения и величина составляющих базовых нормативов затрат  

по государственным услугам по стоимостным группам профессий и специальностей, 

отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые 

Министерства просвещения Российской Федерации ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное  

в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения  

с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников  

за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии  

с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях  

по реализации государственной социальной политики». 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ  

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной  

для образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения  

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.25. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного проекта образовательная 

организация определяет самостоятельно с учетом ОПОП-П. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

квалифицированного рабочего, служащего: Повар, кондитер. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разработана программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

7.4. Содержание ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс 

требований  

и рекомендаций для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня, 

организацию и проведение защиты дипломной работы (дипломного проекта). 

  

                                                           
4 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии 

с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 

 



 

Приложение 1 

к ОПОП-П по профессии 
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Матрица компетенций выпускника  

43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г. 



 

Трудовые функции  

в соответствии  

с профессиональными стандартами 

(или иными нормативными 

документами) 

Виды деятельности в соответствии с ФГОС СПО  

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

ВД 1 

Приготовлени

е и подготовка 

к реализации 

полуфабрикат

ов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразног

о 

ассортимента 

ВД 2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ВД 3 

Приготовлени

е, оформление 

и подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о 

ассортимента 

ВД 4 

 Приготовлени

е, оформление 

и подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразног

о 

ассортимента 

ВД 5 

 Приготовлени

е, оформление 

и подготовка к 

реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

33.011 Повар       

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

В/01.04 ПК 1.1 ПК 2.1 ПК 3.1 ПК 4.1  

B/02.04 ПК 1.2 ПК 2.2 ПК 3.2 ПК 4.2  

 ПК 1.3  ПК 2.3  ПК 3.3  ПК 4.3  

ПК 1.4 ПК 2.4 ПК 3.4 ПК 4.4  

 ПК 2.5 ПК 3.5 ПК 4.5  

  ПК 2.6  ПК 3.6  
 

 ПК 2.7  
 

 

 ПК 2.8 
 

  

  
 

  

33.010 Кондитер   
 

  

ОТФ В В/01.4   
 

 ПК 5.1 



 

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

В/02.4   
 

 ПК 5.2 

  
 

  ПК 5.3 

  
 

 ПК 5.4 

  
 

 ПК 5.5 

 

 

Обозначения: ПС – профессиональный стандарт; ОТФ – обобщенная трудовая функция; ТФ – трудовая функция 
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Приложение 2. Программы профессиональных модулей 

 

Приложение 2.1 

к ОПОП-П по профессии  

«43.01.09 Повар, кондитер» 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

 

Обязательный профессиональный блок  

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 год 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей  среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать  в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,  

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления  

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и  

регламентами  

ПК 1.2.   

 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.   

 

Проводить приготовление подготовку реализации полуфабрикатов 

разнообразного 

ПК 1.4.   

 

Проводить приготовление подготовку реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Владеть 

навыка

ми 

Н 1.1.01 подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Н 1.2.01 обработке различными методами, подготовке традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

Н 1.2.02 хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Н 1.3.01 

приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

Н 1.3.02 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов 

Н 1.3.03 

 ведении  расчетов,  взаимодействии  с  потребителями при отпуске 

продукции  с  прилавка/раздачи, на вынос  
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Н 1.4.01 приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 

Н 1.4.02 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с  

прилавка/раздачи, на вынос 

 У 1.1.01 визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием 

У 1.1.02 выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

У 1.1.03 проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства 

У 1.1.04 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием 

У 1.1.05 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты 

У 1.1.06 мыть после использования технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части 

У 1.1.07 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных частей технологического оборудования; - 

безопасно править кухонные ножи 

У 1.1.08 соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

У 1.1.09 проверять соблюдение температурного режима в холодильном 

оборудовании 

У 1.1.10 выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его 

обработки 

У 1.1.11 включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 
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У 1.1.12 соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

У 1.1.13 оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота 

У 1.1.14 пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов 

У 1.1.15 сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным 

У 1.1.16 проверять органолептическим способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов 

 сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 

особо скоропортящихся продуктов 

У 1.1.7 обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства 

У 1.1.18 осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии 

с технологическими требованиями 

У 1.1.19 использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

У 1.2.01 распознавать недоброкачественные продукты;  

У 1.2.02 

 выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности;  

У 1.2.03   соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;  

У 1.2.04  различать пищевые и непищевые отходы;  

У 1.2.05 

  подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с 

учетом требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов;  

У 1.2.06 

осуществлять  упаковку,  маркировку,  складирование,  хранение  

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию 

У 1.2.07 

соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с 

учетом требований по  бехопасности продукции 

У 1.3.01 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  
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У 1.3.02 

  выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном виде;  

У 1.3.03 

выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции;  

У 1.3.04 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править кухонные ножи;  

У 1.3.05   нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;  

У 1.3.06 

 порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы;  

У 1.3.07 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании);  

У 1.3.08 

   проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;  

У 1.3.09 

 выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации  

У 1.3.10 

 обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;  

У 1.3.11 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов;  

У 1.3.12 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе  

У 1.4.01 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

У 1.4.02 

 выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции;  

У 1.4.03 

   владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;  

У 1.4.04 

 владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 

продуктов;  
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У 1.4.05 

 нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

У 1.4.06 

 готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной 

массы;  

У 1.4.07 

  рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов  

У 1.4.08 консультировать  потребителей,  оказывать  им  помощь  в  выборе 

У 1.4.09 владеть профессиональной терминологией  

Знать З 1.1.01 требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания 

З 1.1.02 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

З 1.1.03 последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов 

З 1.1.04 регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов 

З 1.1.04 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

 

З 1.1.05 требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды 

 

З 1.1.06 виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; – правила 

утилизации отходов 

З 1.1.07 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов 

З 1.1.08 способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных 

ножей 
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З 1.1.09 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи 

З 1.1.10 правила оформления заявок на склад 

З 1.1.11 правила приема продуктов по количеству и качеству 

З 1.1.12 ответственность за сохранность материальных ценностей 

З 1.1.13 правила снятия остатков на рабочем месте 

З 1.1.14 правила проведения контрольного взвешивания продуктов 

З 1.1.15 виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- 

оценки качества и безопасности сырья и материалов 

З 1.1.16 правила обращения с тарой поставщика 

З 1.1.17 правила поверки весоизмерительного оборудования 

З 1.2.01 

требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 

организации питания;  

З 1.2.02 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними  

З 1.2.03 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика;  

З 1.2.04 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении;   

З 1.2.05 

 способы удаления излишней горечи, предотвращения 

потемнения отдельных видов овощей и грибов;  

З 1.2.06 

 санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов    

З 1.2.07 

формы, техника  нарезки, формования традиционных видов 

овощей, грибов;  

З 1.2.08 

способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов  

З 1.3.01 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

З 1.3.02 

  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  
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З 1.3.03 

 ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

З 1.3.04 

 методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.);  

З 1.3.05 

  способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов;  

З 1.3.06 

 техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов;  

З 1.3.07 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за  правильность расчетов 

З 1.3.08 правила, техника общения с потребителями;  

З 1.3.09 базовый словарный запас на иностранном языке  

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов _176___ 

в том числе в форме практической подготовки _109  

Из них на освоение МДК 67___  

в том числе самостоятельная работа _-___ 

практики, в том числе учебная _36___ 

Промежуточная аттестация __6__ 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональны

х и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В 

т.ч. в 

форм

е 

прак

тиче

ской 

подг

отов

ки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всег

о 

В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Самостоятельна

я работа6 

Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Раздел 1. 

Организация работы повара 

по обработке сырья, 

приготовлению и 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента  

50 29 32 11 

 

 2 12 6 

                                                           
6 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел 2.  

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из него 

126 80 72 26  24 30 

 Учебная практика 36 36     36  

 Производственная практика 36 36      36 

 Промежуточная аттестация 6      

 Всего:  176     4 72 72 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

32 / 11 

  

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 
21/ 11 

  

Содержание  8   
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Тема 1.1 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика  

этапов. 

 ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 
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Классификация, характеристика способов кулинарной 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из него с 

учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 

СанПиН (последовательность и поточность технологических 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 

этапов технологических операций, контроль качества и 

безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного 

сырья по ГОСТ 30390-2013). 

2 ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Правила составления заявки на сырье. 1  

Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: 

порционирование (комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

2  
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 Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске 

полуфабрикатов на вынос 

1 ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Тема 1.2 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и 

грибов 

Содержание 

 

3/4  

Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по 

обработке овощей. Организация процесса механической 

кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический 

цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

1  



153 

 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и 

грибов 

1 ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Организация  хранения обработанных овощей и грибов в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

1  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   
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Практическое занятие 1 Тренинг по организации рабочего места 

повара по обработке, нарезке овощей и грибов 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Практическое занятие 2 Тренинг по отработке безопасных приемов 

эксплуатации механического оборудования в процессе обработки, 

нарезки овощей и грибов  

2 

 

Содержание 8/4  
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Тема 

1.3Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

Организация процесса механической кулинарной обработки 
рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов 

из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них 

1 

 

Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного 

сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 
1 
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Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 



164 

 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4  

Практическое занятие 3 Подбор и размещение оборудования, 

инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления 

полуфабрикатов из рыбы. 

2 
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Практическое занятие 4 Тренинг по освоению правил безопасной 

чистки рыбы 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Тема 1.4 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

Содержание 4/3  

Организация процесса механической кулинарной обработки 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

1 
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продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Организация  хранения обработанных мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

1 

 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 

1 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 3   
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Практическое занятие 5 Организация рабочих мест по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Практическое занятие 6 Организация рабочих мест по 

приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 
1 

 

Практическое занятие 7 Отработка практических приемов 

безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера 
1 

 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

- 
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3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

анализа характеристик различных видов технологического оборудования.  

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

о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, 

способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и 

презентаций.  

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

федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации 

рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика раздела 1: Организация работы повара по обработке сырья, 

приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента  

Виды работ  
1. Наименование темы  Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них  

1.Оценивание наличие, проверка годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, 

пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивание наличие, проверять 

качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного 

сырья. Оценивание наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывание различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и 

механическим способом). Владеет приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3.Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской 

формы). 

12 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 
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4.Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные 

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика. 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 
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У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 
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З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Производственная практика раздела 1  
Виды работ Организация и техническое оснащение работ по приготовлению и подготовке 

к реализации полуфабрикатов 

1. Наименование темы 

1.Оценивание наличие, проверка годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, 

пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивание наличие, проверять 

качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного 

сырья. Оценивание наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывание различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и 

механическим способом). Владеет приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3.Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской 

формы). 

4.Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные 

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика. 

 

 

6 

 

 

 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 
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У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 
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З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

 

Раздел 2 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

72   

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
72/26 

  

Содержание 8/2   
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Тема 2.1 

Обработка, 

нарезка, формовка 

овощей и грибов 

 

 

Классификация, ассортимент, основные характеристики овощей. 

Пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, 

грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности 

овощей и грибов 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Технологический процесс механической кулинарной обработки 

овощей. Нарезка клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, 

плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы 

нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования 

форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, 

способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. 

Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. 

4 
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Кулинарное использование, требования к качеству обработанных 

овощей, плодов и грибов 

Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 

овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 

вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

2 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Лабораторная работа 1 Обработка и нарезка картофеля и других 

клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного 

картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 
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У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 
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З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 
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Лабораторная работа 2 Обработка, нарезка плодовых, капустных, 

луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка 

белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления 

голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка 

к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

помидоров) 

1 

 

Тема 2.2 Обработка 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  8  

Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, 

нерыбного водного сырья 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 
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У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 
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З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 
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Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к 

обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой 

рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

2 

 

Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 

бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и 

мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

обработанной рыбы 

2 

 

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 

условия и сроки хранения 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 
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У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 
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З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 
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Тема 

2.3.Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание 4/8   

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 
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У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 
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З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка 

без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы 

(стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без 

костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, 

порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

2 
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панировках. Способы и техника маринования, панирования, 

формования полуфабрикатов из рыбы.   

Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   1  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

Лабораторная работа 3 Обработка рыбы с костным скелетом. 

Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 
4 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

Лабораторная работа 4 Приготовление полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы 
2 

Лабораторная работа 5 Обработка нерыбного водного сырья 

2 
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У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 
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З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Содержание 8   
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Тема 2.4. 

Обработка, 

подготовка мяса,  

мясных продуктов 

Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного 

сырья. 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного 

сырья. 
2 

 

Последовательность выполнения и характеристика 

технологических операций механической кулинарной обработки 

мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, 

кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, 

обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в 

2 
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процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработки. Хранение, кулинарное назначение 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 
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У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 
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З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

Содержание 6/8  

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 

полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов 

приготовления полуфабрикатов из мяса. 
2 
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мяса, мясных 

продуктов 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, 

баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 
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У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 
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З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная работа 6 Приготовление крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 4 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 
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ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 
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У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 
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З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Лабораторная работа 7 Приготовление полуфабрикатов из 

рубленой  мясной массы с хлебом и без 
4 

 

Тема 2.6 Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 6  

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой 

дичи, кролика. Оценка качества и безопасности 

2 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 
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ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 
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У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 
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З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. 

Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное 

назначение. 
2 

 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание   

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к 

качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

1 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 
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ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 
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У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 
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З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Технологический процесс приготовления порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из 

нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
1 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

4 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 
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ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 
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У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 
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З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление 

котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
4 

 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых 

видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

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

федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

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

кондиции сырья, способа обработки.  

2 
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9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Учебная практика раздела 2:Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из 

него 

Виды работ  
1. Наименование темы» 

1.Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки 

(основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, 

целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из 

различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

2.Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, 

мелкокусковые 

3.Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой 

обработке 

4.Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к 

фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. Нарезать вручную и 

механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

5.Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, 

кролика. 

6.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, 

полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные 

овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

7. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  

Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов 

с учетом принятых норм взаимозаменяемости 

48 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 
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8.Дифференцированный зачет по УП  У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 

У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 
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З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 

З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Производственная практика раздела 2 

Виды работ  

Тема 2.1 Обработка, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

1. Тема 2.2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

2.Тема 2.3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

 

 

30 

30 

24 

 

18 

16 

ПК 1.1.  

ПК 1.2.   

ПК 1.3.   

ПК 1.4.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 1.1.01 

Н 1.2.01 

Н 1.2.02 

Н 1.3.01 

Н 1.3.02 

Н 1.3.03 

Н 1.4.01 

Н 1.4.02 
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3. Тема 2.4 Хранение готовой продукции 

4.Тема 2.5. Расчеты с потребителями 

Промежуточная аттестация по ПП 

2 

 

 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.1.01 

У 1.1.02 

У 1.1.03 

У 1.1.04 

У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.09 

У 1.1.10 

У 1.1.11 

У 1.1.12 

У 1.1.13 

У 1.1.14 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.7 

У 1.1.18 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.02 

У 1.2.03 

У 1.2.04 

У 1.2.05 

У 1.2.06 

У 1.2.07 

У 1.3.01 

У 1.3.02 

У 1.3.03 

У 1.3.04 

У 1.3.05 

У 1.3.06 

У 1.3.07 
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У 1.3.08 

У 1.3.09 

У 1.3.10 

У 1.3.11 

У 1.3.12 

У 1.4.01 

У 1.4.02 

У 1.4.03 

У 1.4.04 

У 1.4.05 

У 1.4.06 

У 1.4.07 

У 1.4.08 

У 1.4.09 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.03 

З 1.1.04 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.1.08 

З 1.1.09 

З 1.1.10 

З 1.1.11 

З 1.1.12 

З 1.1.13 

З 1.1.14 

З 1.1.15 

З 1.1.16 

З 1.1.17 

З 1.2.01 
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З 1.2.02 

З 1.2.03 

З 1.2.04 

З 1.2.05 

З 1.2.06 

З 1.2.07 

З 1.2.08 

З 1.3.01 

З 1.3.02 

З 1.3.03 

З 1.3.04 

З 1.3.05 

З 1.3.06 

З 1.3.07 

З 1.3.08 

З 1.3.09 

Всего 176   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Лаборатории «Учебная кухня ресторана», «Учебный кондитерский цех», оснащенный 

в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии43.01.09 Повар, кондитер 

.Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии/43.01.09. Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования 

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий 

и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

3.2.1. Основные электронные издания  

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

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

2021. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - 

Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778  (дата обращения: 

23.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

2. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 176 с. 

— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1679674    (дата обращения: 

23.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / 

В.И. Богушева. — 3-е изд. — Ростов н/Д: Феникс,2018. - 374. - (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-222-30345-0. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/977586  (дата обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке 

 

  

https://znanium.com/catalog/product/1141778
https://znanium.com/catalog/product/1679674
https://znanium.com/catalog/product/977586


2 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами  

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

 

 

 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

ПР№1-9 

лабораторных 

занятий ЛЗ №1-14; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 
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инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

- соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

- правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

- точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье 

продуктах; 

соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

ПК 1.3.  Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика: 

- адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

- соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

ПР№1-9; 

лабораторных 

занятий ЛЗ №1-14; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 
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полуфабрикатов 

разнообразного 

 

ПК 1.4.  Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

- оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

- профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

- правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

- соответствие процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и технике безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды; 

- соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ ПР№1-
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- соответствие массы обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

- точность расчетов закладки сырья при 

изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

- адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

- соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

- аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и 

транспортирования; 

- эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

9 лабораторных ЛР 

№1-14 занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

–эффективность решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 
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профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

–правильность оценки рисков –наблюдение за 

деятельностью 

студента в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

- быстрое переключение с выполнения 

одной задачи на другую без потери 

качества 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

–результативность поиска информации 

из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач 

–наблюдение за 

деятельностью 

студента в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

–четкость структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска 

- наблюдение за 

организацией работы с 

информацией 

ОК 03.  Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

- эффективность планирования и 

распределения ресурсов для достижения 

краткосрочных и долгосрочных целей 

- психологическое 

анкетирование 

- четкость расстановки приоритетов, с 

учетом важность и срочность задач 

–наблюдение за 

деятельностью 

студента в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

–эффективность коммуникаций для 

решения задач 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

ситуациях 

сотрудничества 

- адаптивность поведения в соответствии 

с требованиями изменившейся ситуации 

- психологическое 

анкетирование 
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- открытый, искренний стиль общения –наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

ситуациях 

сотрудничества 

ОК 05. Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

- грамотность устного и письменного 

изложения 

- оценка защиты 

индивидуального 

проекта 

- соблюдение правил оформления 

документов и построения устных 

сообщений 

- оценка оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

ОК 06.  Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

- ясный и системный подход к решению 

ключевых проблем 

понимание значимости своей профессии 

––наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- соблюдение норм экологической 

безопасности 

––наблюдение за 

организацией рабочего 

места ЛЗ №1-14 

–эффективность ресурсосбережения ––наблюдение за 

организацией рабочего 

места на ЛЗ №1-14 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- соответствие созданных 

информационных продуктов условиям 

задания и возможностям программного 

обеспечения 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихсяв 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

- соблюдение правил построения 

простых и сложных предложений на 

профессиональные темы  

- оценка коммуникаций 
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государственном и 

иностранном языке 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей  среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать  в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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ВД  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.   

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и  

регламентами 

ПК 2.2.   

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное  

хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

 подготовку  к реализации  супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4.   

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5.   

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных  

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7.   

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.   

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Владеть 

навыка

ми 

Н 2.1.01 подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Н 2.1.02 подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов    
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Н 2.2.01 подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров 

Н 2.3.01 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 

Н 2.3.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 2.4.01 приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке к реализации 

Н 2.5.01 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 

Н 2.5.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
 

 

Н 2.6.01 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

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

муки  

Н 2.6.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 2.7.01 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента;  

 

 

Н 2.7.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 2.8.01 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Н 2.8.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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Уметь 

У 2.1.01 

 выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом 

работ;  

У 2.1.02 

  проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

У 2.1.03  выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

У 2.1.04   владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

У 2.1.05 

 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты;  

У 2.1.06 

 соблюдать  правила  мытья  кухонных  ножей,  острых,  

травмоопасных  частей технологического оборудования;  

У 2.1.07 

подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

У 2.1.08 

 соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда;  

У 2.1.09 

 выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

У 2.1.10 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных м 

атериалов 

У 2.1.11 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями;  

У 2.1.12 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

У 2.1.13 своевременно оформлять заявку на склад  

У 2.2.01 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 2.2.02  организовывать их хранение до момента использования;  

У 2.2.03 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   
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У 2.2.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, 

отваров в соответствии с рецептурой;  

У 2.2.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

У 2.2.06 

 использовать региональные продукты для приготовления 

бульонов, отваров – выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления:   

У 2.2.07 обжаривать кости мелкого скота 

У 2.2.08  подпекать овощи;  

У 2.2.09 замачивать сушеные грибы;  

У 2.2.10 

доводить до кипения  и варить на медленном огне бульоны и отвары 

до готовности; - удалять жир, снимать пену,   процеживать с 

бульона  

У 2.2.11 

использовать   для   приготовления бульонов  концентраты  

промышленного производства;  

У 2.2.12 

определять  степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса;  

У 2.2.13 

 порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и 

отваров;  

У 2.2.14 

   охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов;  

У 2.2.15 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать бульоны и отвары  

У 2.3.01 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в 

процессе приготовления;  

У 2.3.02    выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

У 2.3.03 

 взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; – использовать 

региональные продукты для приготовления супов; – выбирать, 

применять, комбинировать методы приготовления супов:  

У 2.3.04 пассеровать овощи, томатные продукты и муку;   

У 2.3.05  готовить льезоны;  
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У 2.3.06 

закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки;  

У 2.3.07 рационально использовать продукты, полуфабрикаты;  

У 2.3.08 соблюдать температурный и временной режим варки супов;  

У 2.3.09 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

супа;  

У 2.3.10 определять степень готовности супов;  

У 2.3.11  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;  

У 2.3.12 

 проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  

У 2.3.13 

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции;  

У 2.3.14 

соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при 

порционировании;  

У 2.3.15 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы 

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;  

У 2.3.16 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 2.3.17 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования;  

У 2.3.18 

 рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при 

отпуске на вынос, вести учет реализованных супов;  

У 2.3.19 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на 

иностранном языке  

У 2.4.01 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 2.4.02 организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;  

У 2.4.03 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   
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У 2.4.04 

  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

У 2.4.05  рационально использовать продукты, полуфабрикаты;  

У 2.4.06 

 готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать 

хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы;  

У 2.4.07 

охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований 

по безопасности;  

У 2.4.08 

закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты 

в определенной последовательности с учетом продолжительности 

их варки;  

У 2.4.09 

соблюдать температурный и временной режим варки соусов, 

определять степень готовности соусов;  

У 2.4.10 

  выбирать, применять, комбинировать  различные методы 

приготовления основных соусов и их производных;  

У 2.4.11 

 рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для 

получения соусов определенной консистенции;  

У 2.4.12 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса;;   

У 2.4.13 доводить соусы до вкуса 

У 2.4.14 

проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на 

раздачу;  

У 2.4.15 

 порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции;  

У 2.4.16  соблюдать выход соусов при порционировании;  

У 2.4.17 выдерживать температуру подачи;  

У 2.4.18 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования;  

У 2.4.19 творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами  
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У 2.5.01 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 2.5.02 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд и гарниров;  

У 2.5.03   выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

У 2.5.04 

  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд 

и гарниров в соответствии с рецептурой;  

У 2.5.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

У 2.5.06 

  использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента  

У 2.5.07 

  выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:   

У 2.5.08 замачивать сушеные;  

У 2.5.09 

 

бланшировать;  

У 2.5.10 варить в воде или в молоке;  

У 2.5.11  готовить на пару;  

У 2.5.12  припускать в воде, бульоне и собственном соку;  

У 2.5.13 жарить сырые и предварительно отваренные;   

У 2.5.14 жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;  

У 2.5.15  фаршировать, тушить, запекать;  

У 2.5.16 готовить овощные пюре;  

У 2.5.17 готовить начинки из грибов;  

У 2.5.18 

определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и 

грибов;  

У 2.5.19 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов;  

У 2.5.20 

выбирать  оборудование,  производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом приготовления 
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У 2.5.21 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных 

изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств:   

У 2.5.22 замачивать в воде или молоке;  

У 2.5.23 бланшировать;  

У 2.5.24 варить в воде или в молоке;  

У 2.5.25  готовить на пару;  

У 2.5.26  припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;  

У 2.5.27 жарить предварительно отваренные;   

У 2.5.28 

готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из 

каш;  

У 2.5.29 готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;  

У 2.5.30 

выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые;  

У 2.5.31 готовить пюре из бобовых;  

У 2.5.32 

  определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

У 2.5.33 

 доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий;  

У 2.5.34 

рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий;  

У 2.5.35 

 выбирать  оборудование,  производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом приготовления 

У 2.5.36 

проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос;  

У 2.5.37 

порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции 

У 2.5.38 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.5.39 

выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп бобовых, макаронных изделий;  
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У 2.5.40 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов;  

У 2.5.41 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий;   

У 2.5.42 

 разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

У 2.5.43 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования  

У 2.5.44  рассчитывать стоимость,  

У 2.5.45 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента;  

У 2.5.46 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  

У 2.6.01 

  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 2.6.02 

  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства;  

У 2.6.03   выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

У 2.6.04 

  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой;  

У 2.6.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

У 2.6.06 

  использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  
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У 2.6.07 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать)  

У 2.6.08  определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса;  

У 2.6.09 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств:   

У 2.6.10 

протирать и отпрессовывать творог вручную и 

механизированным способом;  

У 2.6.11 формовать изделия из творога;  

У 2.6.12 жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;  

У 2.6.13 жарить  на плоской поверхности;  

У 2.6.14  жарить, запекать на гриле;  

У 2.6.15 

 определять степень готовности  блюд из творога; 

доводить до вкуса;  

У 2.6.16 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств:   

У 2.6.17 

   замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, 

пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, 

вареников, чебуреков, блинчиков);  

У 2.6.18 

   формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.);  

У 2.6.19 

   охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с 

фаршами;  

У 2.6.20  подготавливать продукты для пиццы;  

У 2.6.21 

  раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом;  

У 2.6.22 

 жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, 

блины, оладьи;  

У 2.6.23  выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;  

У 2.6.24   жарить в большом количестве жира;  
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У 2.6.25 

 жарить после предварительного отваривания изделий из 

теста;  

У 2.6.26  разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;  

У 2.6.27 

 определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из 

муки; доводить до вкуса;  

У 2.6.28 

 проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

У 2.6.29 

  порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные 

изделия, закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 2.6.30   соблюдать выход при порционировании;  

У 2.6.31 

   выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;  

У 2.6.32 

  охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов;  

У 2.6.33 

  хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;   

У 2.6.34 

разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

У 2.6.35 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; – рассчитывать стоимость,  

У 2.6.36 

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;  

У 2.6.37 владеть профессиональной терминологией;  

У 2.7.01 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного 

сырья и дополнительных ингредиентов к ним;  

У 2.7.02 

  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

У 2.7.03   выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

У 2.7.04 

  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;  
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У 2.7.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа;  

У 2.7.06 

  использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

У 2.7.07 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:   

У 2.7.08   варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;  

У 2.7.09   готовить на пару;  

У 2.7.10 

  припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, бульоне;  

У 2.7.11 

   жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре;  

У 2.7.12 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности;  

У 2.7.13    фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;  

У 2.7.14 

   варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую 

капусту в воде и других жидкостях;  

У 2.7.15 бланшировать и отваривать морепродукты;  

У 2.7.16 

припускать морепродукты в небольшом количестве жидкости и 

собственном соку;  

У 2.7.17 

 жарить морепродукты, основным способом, в большом количестве 

жира;  

У 2.7.18 

 определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса;  

У 2.7.19 

 выбирать  оборудование,  производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом приготовления;  

У 2.7.20 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

У 2.7.21 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции;  
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У 2.7.22 соблюдать выход при порционировании;  

У 2.7.23 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;  

У 2.7.24 

охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов;  

У 2.7.25 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья;   

У 2.7.26 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

У 2.7.27 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования – рассчитывать стоимость,  

У 2.7.28 

вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; – 

владеть профессиональной терминологией;  

У 2.7.29 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

У 2.8.01 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к 

ним;  

У 2.8.02 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи. кролика;  

У 2.8.03  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

У 2.8.04 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;  

У 2.8.05 

  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа;  

У 2.8.06 

  использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента  
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У 2.8.07 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:   

У 2.8.08 

варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным способом;   

У 2.8.09 

варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из 

домашней птицы, дичи на пару;  

У 2.8.10 

 припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными 

кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару;  

У 2.8.11 

 жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, 

дичи, кролика целиком; - жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре;  

У 2.8.12 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  

массы на решетке гриля и плоской поверхности;  

У 2.8.13 

жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика 

мелкими кусками;  

У 2.8.14 жарить пластованные тушки птицы под прессом;  

У 2.8.15 жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;  

У 2.8.16 

 тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром 

и без;  

У 2.8.17 

 запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

в сыром виде и после предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и без;  

У 2.8.18 бланшировать, отваривать  мясные продукты;  

У 2.8.19 

 определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; доводить до вкуса;  

У 2.8.20 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления  

У 2.8.21 

 проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;  
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У 2.8.22 

 порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

У 2.8.23   соблюдать выход при порционировании;  

У 2.8.24 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

У 2.8.25 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов;  

У 2.8.26 

  хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика;   

У 2.8.27 

 разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

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

безопасности готовой продукции;  

У 2.8.28 

    выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования – рассчитывать стоимость,  

У 2.8.29 

 вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента;  

У 2.8.30   владеть профессиональной терминологией;  

У 2.8.31 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  

Знать 

З 2.1.02 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

З 2.1.03 

  организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

З 2.1.04 

    последовательность выполнения  технологических  операций,  

современные  методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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З 2.1.05 

  регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и   

З 2.1.06 

  нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

З 2.1.07     возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

З 2.1.08 

   требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

З 2.1.09 

   правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования;  

З 2.1.10 правила утилизации отходов  

З 2.1.11 

  виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов;  

З 2.1.12 

 виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

З 2.1.13 

   способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

З 2.1.14 

 условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

З 2.1.15 

  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи;  

З 2.1.16 правила оформления заявок на склад;  

З 2.1.17 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и материалов  

З 2.3.01 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для супов;  

З 2.3.02  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.3.03    нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.3.04 

     классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания;  
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З 2.3.05 

 температурный режим и правила приготовления заправочных 

супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, 

региональных;  

З 2.3.06 

 виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации;  

З 2.3.07 

  техника порционирования, варианты оформления супов для 

подачи;  

З 2.3.08 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 2.3.09   методы сервировки и подачи, температура подачи супов;  

З 2.3.10 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; 

правила разогревания супов; требования к безопасности хранения 

готовых супов;  

З 2.3.11 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность расчетов с потребителями;  

З 2.3.12     правила, техника общения с потребителями;   

З 2.3.13 базовый словарный запас на иностранном языке  

З 2.4.01 

  правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.4.02 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов;  

З 2.4.03    виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.4.04    нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.4.05 

  ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

З 2.4.06 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.07 

 органолептические способы определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

З 2.4.08 

 ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их назначение и использование;  
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З 2.4.09 

классификация,  рецептуры,  пищевая  ценность,  требования  к  

качеству,  методы приготовления  соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания, их кулинарное назначение;  

З 2.4.10 

температурный режим и правила приготовления основных соусов 

и их производных;  

З 2.4.11 

  виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их 

безопасной эксплуатации;  

З 2.4.12 

правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.13 

  правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.14 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов;  

З 2.4.15 

  нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

различной консистенции  

З 2.4.16  техника порционирования, варианты подачи соусов;  

З 2.4.17 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов;  

З 2.4.18 

 методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами;  

З 2.4.19  температура подачи соусов;  

З 2.5.01 

  правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.5.02 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;  

З 2.5.03   виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.5.04  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.5.05 

 методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

овощей и грибов;  

З 2.5.06 

  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  
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З 2.5.07 

  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;  

З 2.5.08 органолептические способы определения готовности;  

З 2.5.09 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами;  

З 2.5.10 

   нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей  

З 2.5.11 

  методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и продуктов;  

З 2.5.12 

   виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 2.5.13 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;  

З 2.5.14    органолептические способы определения готовности;  

З 2.5.15 

    ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными продуктами;  

З 2.5.16 

  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей  

З 2.5.17 

 техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 2.5.18 

  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;  

З 2.5.19 

 методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;  

З 2.5.20   правила разогревания,  

З 2.5.21 

  правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;  
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З 2.5.22 

  требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;  

З 2.5.23 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты;  

З 2.5.24 

 правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; – правила, техника общения с 

потребителями;  

З 2.5.25 базовый словарный запас на иностранном языке  

З 2.6.01 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.6.02 

    критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных 

изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;  

З 2.6.03    виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.6.04  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.6.05 

методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта;  

З 2.6.06 

   виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 2.6.07 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура 

подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;  

З 2.6.08   органолептические способы определения готовности;  

З 2.6.09    нормы, правила взаимозаменяемости;  

З 2.6.10 

  техника порционирования, варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 2.6.11 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

З 2.6.12 

  методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента;  
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З 2.6.13 

 правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента;  

З 2.6.14 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента;  

З 2.6.15 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос;  

З 2.6.16 

   правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями;  

З 2.6.17   базовый словарный запас на иностранном языке;  

З 2.6.18 техника общения, ориентированная на потребителя  

З 2.7.01 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.7.02  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных  

З 2.7.03 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;  

З 2.7.04   виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.7.05  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.7.06 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья;  

З 2.7.07 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 2.7.08   ассортимент, рецептуры, требования к качеству,  

З 2.7.09 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

З 2.7.10  органолептические способы определения готовности;  

З 2.7.11 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами;  

З 2.7.12 

  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей  
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З 2.7.13 

 техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для подачи;  

З 2.7.14 

  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

З 2.7.15 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

З 2.7.16 правила разогревания,  

З 2.7.17 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента;  

З 2.7.18 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

З 2.7.19 

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения 

этикеток  

З 2.7.20 правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;  

З 2.7.21 

правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; – правила, техника общения с 

потребителями;  

З 2.7.22 базовый словарный запас на иностранном языке  

З 2.8.01 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 2.8.02 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента;  

З 2.8.03 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 2.8.04   нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 2.8.05 

  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;  
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З 2.8.06 

  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 2.8.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; – 

органолептические способы определения готовности;  

З 2.8.08 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами;  

З 2.8.09 

  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей  

З 2.8.10 

 техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для 

подачи;  

З 2.8.11 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

З 2.8.12 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;  

З 2.8.13 

  правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  

разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента;  

З 2.8.14 

 требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;  

З 2.8.15    правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;  

З 2.8.16 

 правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

З 2.8.17 правила, техника общения с потребителями;  

З 2.8.18 базовый словарный запас на иностранном языке  
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов _592___ 

в том числе в форме практической подготовки 508___  

Из них на освоение МДК 84  

в том числе самостоятельная работа 14____ 

практики, в том числе учебная _180___ 

Промежуточная аттестация _6___ 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  

Для профессии 

Коды 

профессиональны

х и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В т.ч. 

в 

форм

е 

практ

ическ

ой 

подго

товки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Самостоятельна

я работа7 

Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

62 44 32 14 2 2 18 12 

                                                           
7 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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ПК 2.1., 2.2, 

2.3,2.4 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

92 80 20 8 2 4 36 36 

ПК 2.1., 2.2, 

2.3,2.4 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 3 

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

52 38 16 2 2 18 18 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 4.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента  

86 76 26 16 2 18 42 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 5.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

98 90 14 6 2 30 54 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 6.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

78 72 18 12 2 18 42 



38 

 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел 7.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

124 108 34 18 2 42 48 

 Учебная практика 180 Х     180  

 Производственная практика 252 Х      252 

 Промежуточная аттестация 6 Х     

 Всего:  592  Х Х 14 6 Х Х 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
32 

  

МДК 02.01. Организация процессов  приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента 

18 / 14 

  

Тема 

1.1Характеристика 

Содержание 6 
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процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

1.Технологический цикл приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой 

кулинарной обработки. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

2 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Содержание 3/6   
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Тема 1.2 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

 

1.Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

1 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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2.Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску 

на вынос 

1 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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3.Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, 

процессу хранения и подготовки к реализации 

1 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   
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Лабораторная работа 1 “Изучение регламентов, стандартов и 

нормативно-технической документации, используемой  при 

производстве заправочных супов, супов-пюре”. 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

Лабораторная работа 2 “Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 

различных групп супов”. 

4 

 

Содержание 3/4   
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Тема 1.3 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих соусов 

1.Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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2.Организация хранения, отпуска горячих соусов с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску 

на вынос 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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3.Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   
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Лабораторная работа 3 “Ознакомление с требованиями стандартов, 

инструкций  по организации рабочего места повара по 

приготовлению соусов” 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

Лабораторная работа 4 “Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 

различных групп соусов” 

2 

 

Содержание 4/4   
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Тема 1.4 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

1.Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, 

тушеном, запеченном виде.  

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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2.Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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3.Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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4.Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   



55 

 

Лабораторная работа 5 “Ознакомление с требованиями стандартов, 

инструкций по организации рабочего места повара по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и тушеном виде”. 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

Лабораторная работа 6 “Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде”.  

2 

 

Промежуточная аттестация по МДК 02.01 2   

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела N 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 
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3. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

 

Промежуточная аттестация по МДК 02.01 

2 

  

Учебная практика раздел 1.Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

18 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 
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Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

2.Расчёт стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

4.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления: бульонов, отваров, супов, 

горячих соусов, кулинарных изделий, закусок. 

Организация хранения, отпуска бульонов, отваров, супов, горячих соусов, кулинарных 

изделий, закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на 

вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Производственная практика раздела 1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Виды работ  
1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

2 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

12 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 
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ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента 

 

 

  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
12/8 

  

Тема 2.1 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации 

бульонов, отваров 

Содержание 3   

1.Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение 

в питании бульонов, отваров. Приготовление бульонов и отваров. 

Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 
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У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

2.Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

1 

ПК 2.1  

ПК 2.2  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 
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З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

3.Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов 

и отваров для отпуска на вынос 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 
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З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 5/4   

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании заправочных супов 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 
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З 2.3.09 

З 2.3.10 

2.Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, 

приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени 

готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к супам 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

3.Правила и режимы варки, последовательность выполнения 

технологических операций: подготовка гарниров (виды нарезки 
1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 
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овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка 

круп, макаронных изделий), последовательность закладки 

продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка 

супов, доведение до вкуса 

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

4.Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  

картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 
1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 
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ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

5.Правила оформления и отпуска горячих супов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. 

Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 
1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 
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ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   

Практическое занятие 1 “Приготовление, оформление и отпуск 

заправочных супов разнообразного ассортимента” 

4 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 
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У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре,  молочных, 

сладких, 

диетических, 

вегетарианских  

супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 1/4   

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 

правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: 

ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 
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У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   

Практическое занятие № 2 Приготовление, оформление и отпуск 

супов-пюре разнообразного ассортимента 

4 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 
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З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  

холодных  супов, 

супов 

региональной 

кухни 

 

Содержание 3   

1.Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.   

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 
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З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

2.Супы региональной кухни: рецептуры, особенности 

приготовления, оформления и подачи. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 
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З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

3.Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.02 

Н 2.2.01 

Н 2.3.01 

Н 2.3.02 

У 2.2.01 

У 2.2.02 

У 2.2.03 

У 2.2.04 

У 2.2.05 

У 2.2.06 

У 2.2.07 

У 2.2.08 

У 2.2.09 

У 2.2.10 

У 2.2.11 

У 2.2.12 

У 2.2.13 

У 2.2.14 

У 2.2.15 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.3.03 

З 2.3.04 

З 2.3.05 

З 2.3.06 

З 2.3.07 

З 2.3.08 

З 2.3.09 

З 2.3.10 

Самостоятельная работа при изучении раздела N 2    
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Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов.  

Производственная практика раздела 2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

Виды работ Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 
1. Приготовление, подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики 

2.Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики 

3.Хранение готовой продукции 

4. Консультирование потребителей 

54 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 12/2 
  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
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Тема 3.5 

Классификация, 

ассортимент, 

значение в 

питании горячих 

соусов 

Содержание 
3 

  

Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании бульонов, отваров  

2 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 
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З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, 

нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и 

отваров 

2 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 
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З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 



75 

 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Тема 3.6 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов 

на муке 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Содержание 
6/2 

  

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества 

и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 
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ОК 9 

ОК 10 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Методы приготовления, органолептические способы определения 

степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. 

Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 
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охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и 

готовых соусов 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 
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Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соуса красного основного и его 

производных. 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 
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З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соуса белого основного и его 

производных 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 
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З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения соусов на основе концентратов 

промышленного производства 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 
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З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки 

соусами 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 
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У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
2 

  

Лабораторная работа 7 “Определение количества сырья для 

приготовления соусов на муке различной консистенции” 

2 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 
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Тема 3.7 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках 

Содержание 
2 

  

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на 

сливках 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 



85 

 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов 

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 
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З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

Тема 3.8 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  

соусов 

Содержание 
 

  

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения соусов  

1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 
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У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 

 

 
 

  

Примерная самостоятельная работа при изучении раздела 3 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
1 

ПК 2.1.,  

ПК 2.2,  

ПК 2.3, 

ПК 2.4 

ОК 1 

ОК 2 

Н 2.4.01 

У 2.4.02 

У 2.4.03 

У 2.4.04 

У 2.4.05 

У 2.4.06 
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Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов.  

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и 

презентаций.  

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.4.07 

У 2.4.08 

У 2.4.09 

У 2.4.10 

У 2.4.11 

У 2.4.12 

У 2.4.13 

У 2.4.14 

У 2.4.15 

У 2.4.16 

У 2.4.17 

У 2.4.18 

У 2.4.19 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

З 2.4.06 

З 2.4.07 

З 2.4.08 

З 2.4.09 

З 2.4.10 

З 2.4.11 

З 2.4.12 

З 2.4.13 

З 2.4.14 

З 2.4.15 

З 2.4.16 

З 2.4.17 

З 2.4.18 

З 2.4.19 
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Учебная практика раздела 2 и раздела 3  

Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров. 

Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, 

вегетарианских  супов разнообразного ассорти-мента 

Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. 

Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

 54 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Производственная практика раздела 2 и раздела 3 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению бульонов, отваров  

Выполнение задания (заказа) по приготовлению заправочных супов разнообразного 

ассортимента  

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов-пюре, молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента  

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных супов, супов региональной 

кухни  

Подготовка к реализации (презентации) готовых супов разнообразного ассортимента с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

54 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 
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Разогрев охлажденных, замороженных готовых супов и соусов разнообразного 

ассортимента перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению соусов на муке Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению яично-масляных соусов, соусов на 

сливках 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов 

Подготовка к реализации (презентации) готовых соусов разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Разогрев охлажденных, замороженных готовых супов и соусов разнообразного 

ассортимента перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования.  

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих супов и соусов 

разнообразного ассортимента 

 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента  10/16 
  

МДК 02.02 процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
  

Тема 4.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 



91 

 

гарниров из 

овощей и грибов 

 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и 

грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 

использованию пряностей, приправ. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Выбор методов приготовления различных типов овощей для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на 

пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 

поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, 

запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 
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формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  

Методы приготовления грибов 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила подбора соусов 
1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей 

и грибов: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 

гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 
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разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

 Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 



96 

 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Практическое занятие 3 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов”. 

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Практическое занятие 4 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов”. 4 
ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Н 2.5.01 

У 2.5.01 

У 2.5.02 

У 2.5.03 

У 2.5.04 

У 2.5.05 

У 2.5.06 

У 2.5.07 

У 2.5.08 

У 2.5.09 

У 2.5.10 

У 2.5.11 

У 2.5.12 

У 2.5.13 

У 2.5.14 

У 2.5.15 

У 2.5.16 

У 2.5.17 

У 2.5.18 

У 2.5.19 

У 2.5.20 

У 2.5.21 

З 2.5.01 

З 2.5.02 

З 2.5.03 

Практическое занятие 5 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из жареных овощей и грибов”. 4 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп и 

бобовых и 

макаронных 

изделий  

Содержание 

5/4 
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З 2.5.04 

З 2.5.05 

З 2.5.06 

З 2.5.07 

З 2.5.08 

З 2.5.09 

З 2.5.10 

 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп и 

бобовых и 

макаронных 

изделий  

 

Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, значение в питании  круп, 

бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и 

формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка 

качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

Н 2.5.01 

У 2.5.28 

У 2.5.29 

У 2.5.30 

У 2.5.31 

У 2.5.32 

У 2.5.33 

У 2.5.34 

У 2.5.35 

У 2.5.36 

У 2.5.37 
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ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.5.38 

У 2.5.39 

У 2.5.40 

У 2.5.41 

У 2.5.42 

У 2.5.43 

З 2.5.11 

З 2.5.12 

З 2.5.13 

З 2.5.14 

З 2.5.15 

З 2.5.16 

З 2.5.17 

З 2.5.18 

З 2.5.19 

З 2.5.20 

З 2.5.21 

З 2.5.22 

Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, расчет 

выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, 

биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Подбор соусов 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.5.01 

У 2.5.28 

У 2.5.29 

У 2.5.30 

У 2.5.31 

У 2.5.32 

У 2.5.33 

У 2.5.34 

У 2.5.35 

У 2.5.36 

У 2.5.37 

У 2.5.38 

У 2.5.39 

У 2.5.40 

У 2.5.41 
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У 2.5.42 

У 2.5.43 

З 2.5.11 

З 2.5.12 

З 2.5.13 

З 2.5.14 

З 2.5.15 

З 2.5.16 

З 2.5.17 

З 2.5.18 

З 2.5.19 

З 2.5.20 

З 2.5.21 

З 2.5.22 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из 

бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.5.01 

У 2.5.28 

У 2.5.29 

У 2.5.30 

У 2.5.31 

У 2.5.32 

У 2.5.33 

У 2.5.34 

У 2.5.35 

У 2.5.36 

У 2.5.37 

У 2.5.38 

У 2.5.39 

У 2.5.40 

У 2.5.41 

У 2.5.42 

У 2.5.43 

З 2.5.11 

З 2.5.12 



101 

 

З 2.5.13 

З 2.5.14 

З 2.5.15 

З 2.5.16 

З 2.5.17 

З 2.5.18 

З 2.5.19 

З 2.5.20 

З 2.5.21 

З 2.5.22 

Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости 

для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом. 

Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.5.01 

У 2.5.28 

У 2.5.29 

У 2.5.30 

У 2.5.31 

У 2.5.32 

У 2.5.33 

У 2.5.34 

У 2.5.35 

У 2.5.36 

У 2.5.37 

У 2.5.38 

У 2.5.39 

У 2.5.40 

У 2.5.41 

У 2.5.42 

У 2.5.43 

З 2.5.11 

З 2.5.12 

З 2.5.13 

З 2.5.14 

З 2.5.15 

З 2.5.16 
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З 2.5.17 

З 2.5.18 

З 2.5.19 

З 2.5.20 

З 2.5.21 

З 2.5.22 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
4 

  

Практическое занятие 6 Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.5.01 

У 2.5.28 

У 2.5.29 

У 2.5.30 

У 2.5.31 

У 2.5.32 

У 2.5.33 

У 2.5.34 

У 2.5.35 

У 2.5.36 

У 2.5.37 

У 2.5.38 

У 2.5.39 

У 2.5.40 

У 2.5.41 

У 2.5.42 

У 2.5.43 

З 2.5.11 

З 2.5.12 

З 2.5.13 

З 2.5.14 

З 2.5.15 

З 2.5.16 

З 2.5.17 

З 2.5.18 
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З 2.5.19 

З 2.5.20 

З 2.5.21 

З 2.5.22 

Учебная практика раздела 4  
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, 

овощей и грибов. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: 

ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных, тушеных и 

запеченных овощей и грибов. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: 

ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Приготовление, подготовка к реализации горя-чих блюд и гарниров из круп и бобовых и 

мака-ронных изделий 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп. Правила оформления и 

отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из бобовых, макаронных изделий. 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и 

сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая 

ценность, значение в питании. 

 

18 

 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Производственная практика раздела 4  

 42 
ПК 2.1 

ПК 2.2 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 



104 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных изделий 

Подготовка к реализации (презентации) блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Разогрев охлажденных, замороженных блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий разнообразного ассортимента перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Упаковка блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 8/6 
  

МДК 02.02 процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
  

Тема 5.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из яиц, творога, 

сыра 

 

 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 
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ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 
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З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, 

творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного 

порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в 

рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 
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У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 
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Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд из яиц, творога сыра 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 
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У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц 

отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для 

различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 
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ОК 10 У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 
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З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, 

пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 
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У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 
1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 



114 

 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 



115 

 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 
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З 2.6.16 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
2 

  

Лабораторная работа 8 “Определение количества продуктов для 

приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом 

взаимозаменяемости продуктов”. 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 
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У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Содержание 

 1/4 
  

Тема 5.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из муки 
 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из муки. Приготовление горячих блюд из муки 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 
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ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 

У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 
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З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 

З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
4 

  

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, муки 

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.6 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.6.01 

Н 2.6.02 

У 2.6.01 

У 2.6.02 

У 2.6.03 

У 2.6.04 

У 2.6.05 

У 2.6.06 

У 2.6.07 

У 2.6.08 

У 2.6.09 

У 2.6.10 

У 2.6.11 

У 2.6.12 

У 2.6.13 

У 2.6.14 

У 2.6.15 
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У 2.6.16 

У 2.6.17 

У 2.6.18 

У 2.6.19 

У 2.6.20 

У 2.6.21 

У 2.6.22 

У 2.6.23 

У 2.6.24 

У 2.6.25 

У 2.6.26 

У 2.6.27 

У 2.6.28 

У 2.6.29 

У 2.6.30 

У 2.6.31 

У 2.6.32 

У 2.6.33 

У 2.6.34 

У 2.6.35 

З 2.6.01 

З 2.6.02 

З 2.6.03 

З 2.6.04 

З 2.6.05 

З 2.6.06 

З 2.6.07 

З 2.6.08 

З 2.6.09 

З 2.6.10 

З 2.6.11 

З 2.6.12 

З 2.6.13 
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З 2.6.14 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

Учебная практика раздела 5  

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без 

(пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

оформления и отпуска горячих блюд из яиц: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц. Упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос, транспортирования 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для 

различных типов питания. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из творога: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд из творога. Упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос, транспортирования 

Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка 

изделий из теста. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 

Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей, вареников. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления и отпуска: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения.Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

30 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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Приготовление горячих блюд из муки: блинчиков, блинов, оладий, пончиков. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления и отпуска: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Производственная практика раздела 5  

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из яиц, творога, сыра 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из муки 

Подготовка к реализации (презентации) блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Разогрев охлажденных, замороженных блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Упаковка блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

 

54 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Раздел 6 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 6/12 
  

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок Содержание 
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Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья   

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.01 

У 2.7.02 

У 2.7.03 

У 2.7.04 

У 2.7.05 

У 2.7.06 

У 2.7.07 

З 2.7.01 

З 2.7.02 

З 2.7.03 

З 2.7.04 

З 2.7.05 

З 2.7.06 

З 2.7.07 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

 

 

 

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и 

т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Международные наименования 

различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.01 

У 2.7.02 

У 2.7.03 

У 2.7.04 

У 2.7.05 

У 2.7.06 

У 2.7.07 

З 2.7.01 

З 2.7.02 
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ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

З 2.7.03 

З 2.7.04 

З 2.7.05 

З 2.7.06 

З 2.7.07 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

 

Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в 

меню организаций питания различного типа 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.01 

У 2.7.02 

У 2.7.03 

У 2.7.04 

У 2.7.05 

У 2.7.06 

У 2.7.07 

З 2.7.01 

З 2.7.02 

З 2.7.03 

З 2.7.04 

З 2.7.05 

З 2.7.06 

З 2.7.07 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 
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Содержание 
6 

  

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Промежуточная 

аттестация по 

МДК 02.06 

Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, 

тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 

степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания. 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.07 

У 2.7.08 

У 2.7.09 

У 2.7.10 

У 2.7.11 

У 2.7.12 

У 2.7.13 

У 2.7.14 

У 2.7.15 

У 2.7.16 

У 2.7.17 

У 2.7.18 

У 2.7.19 

У 2.7.20 
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У 2.7.21 

У 2.7.22 

У 2.7.23 

У 2.7.24 

У 2.7.25 

У 2.7.26 

У 2.7.27 

У 2.7.28 

У 2.7.29 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

З 2.7.13 

З 2.7.14 

З 2.7.15 

З 2.7.16 

З 2.7.17 

З 2.7.18 

З 2.7.19 

З 2.7.20 

 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания.  

Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.07 

У 2.7.08 

У 2.7.09 

У 2.7.10 

У 2.7.11 

У 2.7.12 

У 2.7.13 

У 2.7.14 
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размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.7.15 

У 2.7.16 

У 2.7.17 

У 2.7.18 

У 2.7.19 

У 2.7.20 

У 2.7.21 

У 2.7.22 

У 2.7.23 

У 2.7.24 

У 2.7.25 

У 2.7.26 

У 2.7.27 

У 2.7.28 

У 2.7.29 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

З 2.7.13 

З 2.7.14 

З 2.7.15 

З 2.7.16 

З 2.7.17 

З 2.7.18 

З 2.7.19 

З 2.7.20 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
12 
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Практическое занятие 8 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы”. 

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Практическое занятие 9 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из жареной  и запеченной рыбы”. 4 
ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.07 

У 2.7.08 

У 2.7.09 

У 2.7.10 

У 2.7.11 

У 2.7.12 

У 2.7.13 

У 2.7.14 

У 2.7.15 

У 2.7.16 

У 2.7.17 

У 2.7.18 

У 2.7.19 

У 2.7.20 

У 2.7.21 

У 2.7.22 

Практическое занятие 10 “Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из нерыбного водного сырья”. 4 
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У 2.7.23 

У 2.7.24 

У 2.7.25 

У 2.7.26 

У 2.7.27 

У 2.7.28 

У 2.7.29 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

З 2.7.13 

З 2.7.14 

З 2.7.15 

З 2.7.16 

З 2.7.17 

З 2.7.18 

З 2.7.19 

З 2.7.20 

 

Примерная самостоятельная работа при изучении раздела 6 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использован4ем методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов.  

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

Н 2.7.01 

Н 2.7.02 

У 2.7.07 

У 2.7.08 

У 2.7.09 

У 2.7.10 

У 2.7.11 

У 2.7.12 

У 2.7.13 

У 2.7.14 

У 2.7.15 

У 2.7.16 



130 

 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.7.17 

У 2.7.18 

У 2.7.19 

У 2.7.20 

У 2.7.21 

У 2.7.22 

У 2.7.23 

У 2.7.24 

У 2.7.25 

У 2.7.26 

У 2.7.27 

У 2.7.28 

У 2.7.29 

З 2.7.08 

З 2.7.09 

З 2.7.10 

З 2.7.11 

З 2.7.12 

З 2.7.13 

З 2.7.14 

З 2.7.15 

З 2.7.16 

З 2.7.17 

З 2.7.18 

З 2.7.19 

З 2.7.20 

 

Учебная практика раздела 6 Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

Виды работ  
Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

18 
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гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Правила оформления и 

отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы Правила 

оформления и отпуска горячих блюд из рыбы. Правила оформления и отпуска: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья Правила 

оформления и отпуска горячих блюд из нерыбного водного сырья. Правила оформления и 

отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

 

Производственная практика раздела 6 Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Виды работ  
Выполнение задания (заказа) по приготовлению реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Подготовка к реализации (презентации) блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Разогрев охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Упаковка блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

42 
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Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 

Раздел 7 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

16/18 

  

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
  

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 
4 

  

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, 1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.01 
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маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.8.02 

У 2.8.03 

У 2.8.04 

У 2.8.05 

У 2.8.06 

З 2.8.01 

З 2.8.02 

З 2.8.03 

З 2.8.04 

З 2.8.05 

 

Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в 

меню организаций питания различного  типа 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.01 

У 2.8.02 

У 2.8.03 

У 2.8.04 

У 2.8.05 

У 2.8.06 

З 2.8.01 

З 2.8.02 

З 2.8.03 

З 2.8.04 

З 2.8.05 

 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 
6 

  

Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 

пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во 

1 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 
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Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без) 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости 

по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  

блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 

обслуживания, типов питания 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.07 

У 2.8.08 

У 2.8.09 

У 2.8.10 

У 2.8.11 

У 2.8.12 

У 2.8.13 

У 2.8.14 

У 2.8.15 

У 2.8.16 

У 2.8.17 

У 2.8.18 

У 2.8.19 

У 2.8.20 

У 2.8.21 

У 2.8.22 

У 2.8.23 

У 2.8.24 

У 2.8.25 

У 2.8.26 
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У 2.8.27 

З 2.8.10 

З 2.8.11 

З 2.8.12 

З 2.8.13 

З 2.8.14 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания.  

Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.07 

У 2.8.08 

У 2.8.09 

У 2.8.10 

У 2.8.11 

У 2.8.12 

У 2.8.13 

У 2.8.14 

У 2.8.15 

У 2.8.16 

У 2.8.17 

У 2.8.18 

У 2.8.19 

У 2.8.20 

У 2.8.21 

У 2.8.22 

У 2.8.23 

У 2.8.24 

У 2.8.25 

У 2.8.26 

У 2.8.27 

З 2.8.10 

З 2.8.11 

З 2.8.12 

З 2.8.13 
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З 2.8.14 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
12 

  

Практическая работа 11 “Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, 

припущенном и жареном виде”. 

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

 

Практическая работа 12 “Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном 

(с соусом и без) виде”. 
4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.07 

У 2.8.08 

У 2.8.09 

У 2.8.10 

У 2.8.11 

У 2.8.12 

У 2.8.13 

У 2.8.14 

У 2.8.15 

У 2.8.16 

У 2.8.17 

Лабораторная работа 9 “Определение количества продуктов для 

приготовления  горячих блюд из из мяса, мясных продуктов с 

учетом взаимозаменяемости продуктов”. 
4 

Содержание  

6/6 
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ОК 9 

ОК 10 

 

У 2.8.18 

У 2.8.19 

У 2.8.20 

У 2.8.21 

У 2.8.22 

У 2.8.23 

У 2.8.24 

У 2.8.25 

У 2.8.26 

У 2.8.27 

З 2.8.10 

З 2.8.11 

З 2.8.12 

З 2.8.13 

З 2.8.14 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

 

Содержание 
6 

  

Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 
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Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости 

по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  

блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 

обслуживания, типов питания 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.07 

У 2.8.08 

У 2.8.09 

У 2.8.10 

У 2.8.11 

У 2.8.12 

У 2.8.13 

У 2.8.14 

У 2.8.15 

У 2.8.16 

У 2.8.17 

У 2.8.18 

У 2.8.19 

У 2.8.20 

У 2.8.21 

У 2.8.22 

У 2.8.23 

У 2.8.24 

У 2.8.25 

У 2.8.26 

У 2.8.27 

З 2.8.10 

З 2.8.11 

З 2.8.12 

З 2.8.13 

З 2.8.14 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 

2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

Н 2.8.01 

Н 2.8.02 

У 2.8.07 

У 2.8.08 

У 2.8.09 
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отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания.  

Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

У 2.8.10 

У 2.8.11 

У 2.8.12 

У 2.8.13 

У 2.8.14 

У 2.8.15 

У 2.8.16 

У 2.8.17 

У 2.8.18 

У 2.8.19 

У 2.8.20 

У 2.8.21 

У 2.8.22 

У 2.8.23 

У 2.8.24 

У 2.8.25 

У 2.8.26 

У 2.8.27 

З 2.8.10 

З 2.8.11 

З 2.8.12 

З 2.8.13 

З 2.8.14 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
6 

  

Практическое занятие 13 “Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика”. 

6 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.7 

ОК 1 

ОК 2 
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ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Учебная практика раздела 7 Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

Виды работ Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 
1. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

отварном, припущенном и жареном виде. Правила оформления и отпуска: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

2.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

жареном виде. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: 

ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

3.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

тушеном виде. 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и 

сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: ассортимент, пищевая 

ценность, значение в питании. 

4.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

запеченном (с соусом и без) виде. Правила оформления и отпуска: техника 

36 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 

З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 
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порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

5.Приготовление, оформление и отпуск горячих отварных и припущенных, тушеных блюд 

из домашней птицы, дичи, кролика. Правила оформления и отпуска: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

6.Приготовление, оформление и отпуск горячих жареных, запеченных блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос: 

ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Производственная практика раздела 7 Осуществлять приготовление, творческое 

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

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.  

Виды работ  
1. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики 

2.Хранение готовой продукции 

3.Консультирование потребителей 48 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ОК 10 

Н 2.1.01 

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

У 2.1.04 

У 2.1.05 

У 2.1.06 

У 2.1.07 

У 2.1.08 

У 2.1.09 

З 2.1.02 

З 2.1.03 

З 2.1.04 

З 2.1.05 

З 2.1.06 

З 2.1.07 

З 2.1.08 
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З 2.1.09 

З 2.1.10 

З 2.1.11 

З 2.1.12 

Промежуточная аттестация 
6 

  

Всего 
592 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», «Учебный кондитерский цех», оснащенный 

в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные электронные издания  
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для 

предприятий общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

2. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие 

/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. 

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

Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778    (дата 

обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: по подписке 

3. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий : практическое руководство / А. С. 

Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А. С. 

Ратушного. - 3-е изд. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. 

- 29 с. - (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-04699-5. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1865728 (дата обращения: 

08.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 

4. Блюда из овощей и грибов : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, 

К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А. С. Ратушного. - 3-е изд. - 

Москва : Издательско-торговаякорпорация «Дашков и К°», 2021. - 47 с. - (серия 

«Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-04448-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1865731 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

5. Мучные, творожные и яичные блюда : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. 

С. Аминов, К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А. С. Ратушного. - 

4-е изд. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 36 с. - 

(серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-04922-4. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1865734 (дата обращения: 08.06.2023). – 

Режим доступа: по подписке. 

6. Рыбные блюда : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. 

Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А. С. Ратушного. - 3-е изд.- Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 46 с. - (серия «Библиотека 

кулинара»). - ISBN 978-5-394-04701-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1865735 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

https://znanium.com/catalog/product/1141778
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7. Мясные блюда / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под. ред. А. С. 

Ратушного. - 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2020. — 56 с. — (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-03749-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1081711 (дата обращения: 

08.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и 

наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля8  

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

горячей кулинарной продукции: 

адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических 

ПЗ№1-9 и 

лабораторных ЛР №1-

14 занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

                                                           
8 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 



4 

 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

корректное использование цветных 

разделочных досок; 

раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды; 

соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ ПЗ№1-9 

и лабораторных ЛР 

№1-14 занятий; 
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кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 

аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей  среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать  в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий,закусок в соответствии 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 

ПК 3.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление   и подготовку к 

реализации холодных блюд из    мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Владеть 

навыками 

Н 3.1.01 

подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Н 3.1.02 

подбор,       подготовка  к работе, проверка    

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 
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Н 3.1.03 подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки  на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Н 3.1.04 подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Н 3.2.01 приготовлении, хранении холодных соусов и 

заправок, их порционировании на раздаче 

Н 3.3.01 приготовлении,     творческом оформлении  и      

подготовке          к реализации салатов  

разнообразного ассортимента 

Н 3.3.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 3.4.01 приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

Н 3.4.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 3.5.01 

приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 
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Н 3.5.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 3.6.01 

приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Н 3.6.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Уметь 

У 3.1.01 

выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

У 3.1.02 

проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

У 3.1.03 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

У 3.1.04 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

У 3.1.05 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 



12 

 

У 3.1.06 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

У 3.1.07 

соблюдать  правила  мытья  кухонных  ножей,  

острых,  травмоопасных  частей технологического 

оборудования 

У 3.1.08 технологического оборудования; 

У 3.1.09 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

У 3.1.10 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

У 3.1.11 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

У 3.1.12 

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

У 3.1.13 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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У 3.1.14 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других 

У 3.1.15 расходных материалов;                                        

У 3.1.16 

 осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 3.1.17 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

У 3.1.18 своевременно оформлять заявку на склад 

У 3.2.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 3.2.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

У 3.2.03 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

У 3.2.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в соответствии с 

рецептурой; 

У 3.2.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
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У 3.2.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

У 3.2.07 

выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок 

У 3.2.08 

смешивать сливочное масло с наполнителями для 

получения масляных смесей; 

У 3.2.09 

смешивать и настаивать растительные масла с 

пряностями; 

У 3.2.10 тереть овощи на терке и заливать кипятком; 

У 3.2.11 растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

У 3.2.12 

взбивать растительное масло с сырыми желтками 

яиц для соуса майонез; 

У 3.2.13 

пассеровать овощи, томатные продукты для 

маринада овощного; 

У 3.2.14 

доводить до требуемой консистенции холодные 

соусы и заправки; 

У 3.2.15 готовить производные соуса майонез; 

У 3.2.16 

корректировать световые оттенки и вкус холодных 

соусов; 
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У 3.2.17 

выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

У 3.2.18 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные 

компоненты соусов; 

У 3.2.19 

рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

У 3.2.20 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

У 3.2.21 определять степень готовности соусов; 

У 3.2.22 

проверять качество готовых холодных соусов и 

заправок перед отпуском  их на раздачу; 

У 3.2.23 

порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

У 3.2.24 соблюдать выход соусов при порционировании; 

У 3.2.25 выдерживать температуру подачи; 

У 3.2.26 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

У 3.2.27 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 

соусы для транспортирования; творчески 

оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 
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У 3.3.01 

 подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 3.3.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

У 3.3.03 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

У 3.3.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

салатов в соответствии с рецептурой; 

У 3.3.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 3.3.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

У 3.3.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

У 3.3.08 

 нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты 

вручную и механическим способом; 

У 3.3.09 

замачивать сушеную морскую капусту для 

набухания; 

У 3.3.10  нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 
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У 3.3.11 

выбирать, подготавливать салатные заправки на 

основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов; 

У 3.3.12 прослаивать компоненты салата; 

У 3.3.13 смешивать различные ингредиенты салатов; 

У 3.3.14 заправлять салаты заправками;  

У 3.3.15 доводить салаты до вкуса; 

У 3.3.16 

выбирать  оборудование, производственный  

инвентарь,  посуду,  инструменты  в соответствии 

со способом приготовления 

У 3.3.17 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении салатов; 

У 3.3.18 

проверять качество готовых салатов  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

У 3.3.19 

порционировать, сервировать и оформлять салаты 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

У 3.3.20  соблюдать выход при порционировании; 

У 3.3.21  выдерживать температуру подачи салатов; 

У 3.3.22 

 хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
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У 3.3.23 рассчитывать стоимость, 

У 3.3.24 владеть профессиональной терминологией; 

У 3.3.25 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов 

У 3.4.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 3.4.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

У 3.4.03 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

У 3.4.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

У 3.4.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 3.4.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

У 3.4.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  



19 

 

У 3.4.08 

нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

У 3.4.09 

вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и 

хранить соленую сельдь; 

У 3.4.10  готовить квашеную капусту; 

У 3.4.11 мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

У 3.4.12 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, 

сыр; 

У 3.4.13  охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

У 3.4.14 фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

У 3.4.15 фаршировать шляпки грибов; 

У 3.4.16 

подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной 

хлеб, обжаривать на масле или без; 

У 3.4.17 

подготавливать масляные смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 

У 3.4.18 вырезать украшения з овощей, грибов; 

У 3.4.19 

измельчать, смешивать различные ингредиенты для 

фарширования; - доводить до вкуса;  
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У 3.4.20 

выбирать  оборудование,  производственный  

инвентарь,  посуду,  инструменты  в соответствии 

со способом приготовления; 

У 3.4.21 

соблюдать  санитарно-гигиенические  требования  

при  приготовлении  бутербродов, холодных 

закусок; 

У 3.4.22 

проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

У 3.4.23 

порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

У 3.4.24 соблюдать выход при порционировании; 

У 3.4.25 

выдерживать температуру подачи бутербродов, 

холодных закусок; 

У 3.4.26 хранить бутерброды, холодные закуски 

У 3.4.27 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

У 3.4.28 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования рассчитывать 

стоимость; 

У 3.4.29 владеть профессиональной терминологией; 
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У 3.4.30 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

У 3.5.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

У 3.5.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

У 3.5.03 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

У 3.5.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

У 3.5.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

У 3.5.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

У 3.5.07 

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:  
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У 3.5.08 

охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с 

учетом требований к безопасности; 

У 3.5.09 

нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

У 3.5.10 замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

У 3.5.11 украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

У 3.5.12 вынимать рыбное желе из форм; 

У 3.5.13 доводить до вкуса; 

У 3.5.14 

подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных 

блюд с учетом их сочетаемости; 

У 3.5.15 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

У 3.5.16 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

У 3.5.17 

проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
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У 3.5.18 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

У 3.5.19 соблюдать выход при порционировании; 

У 3.5.20 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

У 3.5.21 

хранить готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов 

У 3.5.22 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования – рассчитывать 

стоимость, 

У 3.5.23 владеть профессиональной терминологией; 

У 3.5.24 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

У 3.6.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

У 3.6.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 
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У 3.6.03 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

У 3.6.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

У 3.6.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

У 3.6.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 

У 3.6.07 

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:  

У 3.6.08 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с 

учетом требований к безопасности; 

У 3.6.09 

порционировть отварную, жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь; - снимать кожу с отварного 

языка; 

У 3.6.10 

 нарезать тонкими ломтиками мясные продукты 

вручную и на слайсере; 

У 3.6.11 

 замачивать желатин, готовить мясное, куриное 

желе; 
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У 3.6.12  украшать и заливать мясные продукты порциями; 

У 3.6.13  вынимать готовое желе из форм; 

У 3.6.14  доводить до вкуса; 

У 3.6.15 

подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных 

блюд с учетом их сочетаемости; 

У 3.6.16 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

У 3.6.17 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

У 3.6.18 

проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

У 3.6.19 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; – соблюдать 

выход при порционировании; 

У 3.6.20 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 
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У 3.6.21 

охлаждать и замораживать готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

У 3.6.22 

хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

У 3.6.23 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

У 3.6.24 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос – 

владеть профессиональной терминологией; 

У 3.6.25 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знать 

З 3.1.01 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

З 3.1.02 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3.1.03 

организация работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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З 3.1.04 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

З 3.1.05 

 регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

З 3.1.06 

 возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

З 3.1.07 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

З 3.1.08 

правила безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

З 3.1.09 правила утилизации отходов 

З 3.1.10 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

З 3.1.11 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

З 3.1.12 

  способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 



28 

 

З 3.1.13 

условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

З 3.1.14 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок; – правила оформления заявок на 

склад 

З 3.2.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 3.2.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

соусов и заправок; 

З 3.2.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 3.2.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 3.2.05 

ассортимент отдельных компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

З 3.2.06 

методы приготовления отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

З 3.2.07 

органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

З 3.2.08 

ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 



29 

 

З 3.2.09 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

З 3.2.10 

температурный режим и правила приготовления 

холодных соусов и заправок; 

З 3.2.11 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, 

правила их безопасной эксплуатации; 

З 3.2.12 

требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

З 3.2.13 

техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

З 3.2.14 

методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

З 3.2.15 температура подачи соусов; 

З 3.2.16 правила  хранения готовых соусов 

З 3.2.17 

требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

З 3.3.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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З 3.3.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

З 3.3.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 3.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 3.3.05 

методы приготовления салатов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

З 3.3.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 3.3.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

З 3.3.08 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 3.3.09 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими 

в салат; 

З 3.3.10 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

З 3.3.11 

техника порционирования, варианты оформления 

салатов разнообразного ассортимента  для подачи; 



31 

 

З 3.3.12 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

З 3.3.13 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

салатов разнообразного ассортимента; 

З 3.3.14 

 правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

З 3.3.15 

требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

З 3.3.16 

правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 

З 3.3.17 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

З 3.3.18 правила, техника общения с потребителями; 

З 3.3.19 базовый словарный запас на иностранном языке 

З 3.4.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 3.4.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

З 3.4.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
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З 3.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 3.4.05 

методы приготовления бутербродов, холодных 

закусок, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

З 3.4.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 3.4.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

З 3.4.08 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 3.4.09 

ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, холодных 

закусок; 

З 3.4.10 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

З 3.4.11 

техника порционирования, варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

З 3.4.12 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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З 3.4.13 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

З 3.4.14 правила хранения, требования к безопасности  

З 3.4.15 

хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

З 3.4.16 

правила маркирования упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила заполнения этикеток 

З 3.4.17 

правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

З 3.4.18 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; правила, 

техника общения с потребителями; 

З 3.4.19 базовый словарный запас на иностранном языке 

З 3.5.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 3.5.02 

 критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

З 3.5.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 3.5.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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З 3.5.05 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

З 3.5.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 3.5.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

З 3.5.08 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 3.5.09 

ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

З 3.5.10 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

З 3.5.11 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

З 3.5.12 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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З 3.5.13 

 методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

З 3.5.14 

правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

З 3.5.15 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

З 3.5.16 

 правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

З 3.5.17 правила, техника общения с потребителями; 

З 3.6.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 3.6.02 

критерии оценки качества основных продуктов  и 

дополнительных ингредиентов; 

З 3.6.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 3.6.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
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З 3.6.05 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

З 3.6.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 3.6.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

З 3.6.08 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 3.6.09 

ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

З 3.6.10 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

З 3.6.11 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
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З 3.6.12 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

З 3.6.13 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

З 3.6.14 

правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

З 3.6.15 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

З 3.6.16 

правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

З 3.6.17 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; – правила, 

техника общения с потребителями; 

З 3.6.18 базовый словарный запас на иностранном языке 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов _308_ 

в том числе в форме практической подготовки 214 

Из них на освоение МДК 90 

в том числе самостоятельная работа -__ 

практики, в том числе учебная _72_ 

Промежуточная аттестация __4 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональны

х и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всег

о, 

час. 

В т.ч. в 

форме 

практи

ческой 

подгот

овки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Самостояте

льная 

работа 

Промежуто

чная 

аттестация 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1.-3.6 

ОК01-07, 09 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

32 16 32 16 0 2 

 

 

 

 

 

 

 

4 

36 18 

ПК 3.1., 3.2 

ОК 01-07, 09,10 

Раздел модуля 2.  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

96 50 96 50 0 36 90 
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 Учебная практика 72 72 72    72  

 Производственная практика 108 108 108     108 

 Промежуточная аттестация 4 Х     

 Всего:  308  128 66 0 6 72 Х 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
22/10 

  

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 
22 

  

Тема 1.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

Содержание 10 
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подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

 

 

Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, 

значение в питании 

4 ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 З 3.1.07 

З 3.1.08 З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика, последовательность  этапов. 

4 

 

 

ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию 

процессов приготовления и подготовки к реализации и 

безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – 

технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

 

 

2 

ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 З 3.1.04 

З 3.1.05 З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 

 

Содержание  10   
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Тема 1.2 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой 

структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

4 ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 З 3.1.03 

З 3.1.04 З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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Санитарно-гигиенические требования к организации работы 

повара по  приготовлению холодных блюд и закусок. Система 

ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 

общественного питания продукции и блюд 

2 ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05  З 3.1.06 

З 3.1.07 З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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Организация подготовки к реализации (порционирования 

(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-

технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

2 ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 З 3.1.05 

З 3.1.06 З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

2 ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 10    

Лабораторная работа 1 “Организация рабочего места повара по 

приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок”. 

2 

ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

 

 

 

 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 

Лабораторная работа 2 “Тренинг по организации рабочего места 

повара по приготовлению салатов, бутербродов. Отработка умений 

безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки”. 

4 
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Лабораторная работа 3 “Тренинг по организации хранения 

подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, 

бутербродов, холодных блюд и закусок. Отработка умений 

безопасной эксплуатации технологического оборудования: 

аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения”. 

4 

 У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 

Учебная практика раздела 1 Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Виды работ  
1. Знакомство с предприятием общественного питания, структурой производственных 

цехов, нормативными документами 

2. Оценить качество, безопасность и соответствие основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к технологическим требованиям к бутербродам, салатам и к холодным 

блюдам и закускам. Подготовить  их к использованию 

36 

ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 
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3. Организовать  рабочее место повара, подобрать  производственное технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 

слайсере, измельчении, смешивании. 

4.Организовать рабочее место повара, подобрать производственное технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: прослаивании, порционировании, фаршировании, 

взбивании, настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддерживать рабочее место 

в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

5.Применить различные технологии приготовления бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдать технологические санитарно-гигиенические режимы. 

6. Определить степень  готовности основных холодных блюд и закусок, определять  

достаточность специй в салатах, доводить до вкуса блюда, подготавливать бутерброды, 

салаты и простые холодные блюда и закуски для подачи 

7. Оформить простые холодные блюда и закуски с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

8. Сохранить температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдать температурный и временной режим при хранении основных  холодных блюд 

и закусок 

У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 

Производственная практика раздела 1 Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Виды работ  
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
18 

ПК 3.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.01 

Н 3.1.02 

Н 3.1.03 

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.07 
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У 3.1.08 

У 3.1.09 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12 

У 3.1.13 

У 3.1.14 

У 3.1.15 

У 3.1.16 

У 3.1.17 

З 3.1.01 

З 3.1.02 

З 3.1.03 

З 3.1.04 

З 3.1.05 

З 3.1.06 

З 3.1.07 

З 3.1.08 

З 3.1.09 

З 3.1.10 

З 3.1.11 

З 3.1.12 

З 3.1.13 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных 

блюд и закусок   разнообразного ассортимента 
22/12 

  

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 96 
  

Тема 2.1 

Приготовление,  

Содержание 
16 
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подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании  холодных соусов, заправок.  

4 

ПК 3.1. 

ПК 3.2.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.04 

Н 3.2.01 

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

У 3.2.13 

У 3.2.14 

У 3.2.15 

У 3.2.16 

У 3.2.17 

У 3.2.18 

У 3.2.19 

У 3.2.20 

У 3.2.21 

У 3.2.22 

У 3.2.23 

У 3.2.24 

У 3.2.25 

У 3.2.26 

У 3.2.27 

З 3.2.01 

З 3.2.02 

З 3.2.03 

З 3.2.04 
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З 3.2.05 

З 3.2.06 

З 3.2.07 

З 3.2.08 

З 3.2.09 

З 3.2.10 

З 3.2.11 

З 3.2.12 

З 3.2.13 

З 3.2.14 

З 3.2.15 

З 3.2.16 

З 3.2.17 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и 

заправок, готовых соусов и заправок  промышленного 

производства 

4 

ПК 3.1. 

ПК 3.2.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.04 

Н 3.2.01 

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

У 3.2.13 

У 3.2.14 

У 3.2.15 

У 3.2.16 

У 3.2.17 

У 3.2.18 
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У 3.2.19 

У 3.2.20 

У 3.2.21 

У 3.2.22 

У 3.2.23 

У 3.2.24 

У 3.2.25 

У 3.2.26 

У 3.2.27 

З 3.2.01 

З 3.2.02 

З 3.2.03 

З 3.2.04 

З 3.2.05 

З 3.2.06 

З 3.2.07 

З 3.2.08 

З 3.2.09 

З 3.2.10 

З 3.2.11 

З 3.2.12 

З 3.2.13 

З 3.2.14 

З 3.2.15 

З 3.2.16 

З 3.2.17 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, 

растительные масла, специи и т.д.) 

4 

ПК 3.1. 

ПК 3.2.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.04 

Н 3.2.01 

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 
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У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

У 3.2.13 

У 3.2.14 

У 3.2.15 

У 3.2.16 

У 3.2.17 

У 3.2.18 

У 3.2.19 

У 3.2.20 

У 3.2.21 

У 3.2.22 

У 3.2.23 

У 3.2.24 

У 3.2.25 

У 3.2.26 

У 3.2.27 

З 3.2.01 

З 3.2.02 

З 3.2.03 

З 3.2.04 

З 3.2.05 

З 3.2.06 

З 3.2.07 

З 3.2.08 

З 3.2.09 

З 3.2.10 

З 3.2.11 
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З 3.2.12 

З 3.2.13 

З 3.2.14 

З 3.2.15 

З 3.2.16 

З 3.2.17 

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, 

овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д. 

2 

ПК 3.1. 

ПК 3.2.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.04 

Н 3.2.01 

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

У 3.2.13 

У 3.2.14 

У 3.2.15 

У 3.2.16 

У 3.2.17 

У 3.2.18 

У 3.2.19 

У 3.2.20 

У 3.2.21 

У 3.2.22 

У 3.2.23 

У 3.2.24 

У 3.2.25 
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У 3.2.26 

У 3.2.27 

З 3.2.01 

З 3.2.02 

З 3.2.03 

З 3.2.04 

З 3.2.05 

З 3.2.06 

З 3.2.07 

З 3.2.08 

З 3.2.09 

З 3.2.10 

З 3.2.11 

З 3.2.12 

З 3.2.13 

З 3.2.14 

З 3.2.15 

З 3.2.16 

З 3.2.17 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

2 

ПК 3.1. 

ПК 3.2.  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.1.04 

Н 3.2.01 

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 
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У 3.2.13 

У 3.2.14 

У 3.2.15 

У 3.2.16 

У 3.2.17 

У 3.2.18 

У 3.2.19 

У 3.2.20 

У 3.2.21 

У 3.2.22 

У 3.2.23 

У 3.2.24 

У 3.2.25 

У 3.2.26 

У 3.2.27 

З 3.2.01 

З 3.2.02 

З 3.2.03 

З 3.2.04 

З 3.2.05 

З 3.2.06 

З 3.2.07 

З 3.2.08 

З 3.2.09 

З 3.2.10 

З 3.2.11 

З 3.2.12 

З 3.2.13 

З 3.2.14 

З 3.2.15 

З 3.2.16 

З 3.2.17 
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Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 
20/8 

  

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов 

разнообразного ассортимента. Актуальные направления в 

приготовлении салатов 

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 
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З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. 

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 
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З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их 

хранения.Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора 

заправок. 

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 
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З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, 

условия и сроки хранения салатов. Правила сервировки стола, 

выбор посуды для отпуска салатов и винегретов. Способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания 

и способов обслуживания. 

 

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 
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З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 
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З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
8 

  

Практическое занятие 1 “Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата 

«Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, 

салат- коктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, 

фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции”. 
4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 
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У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

Практическое занятие 2 “Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из вареных овощей (винегрет с сельдью, салат мясной, 

салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с 

йогуртом). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 

продукции”.  

4 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

 

Н 3.3.01 

У 3.3.01 

У 3.3.02 

У 3.3.03 

У 3.3.04 

У 3.3.05 

У 3.3.06 

У 3.3.07 

У 3.3.08 

Содержание 

14 
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У 3.3.09 

У 3.3.10 

У 3.3.11 

У 3.3.12 

У 3.3.13 

У 3.3.14 

У 3.3.15 

У 3.3.16 

У 3.3.17 

З 3.3.01 

З 3.3.02 

З 3.3.03 

З 3.3.04 

З 3.3.05 

З 3.3.06 

З 3.3.07 

З 3.3.08 

З 3.3.09 

З 3.3.10 

З 3.3.11 

З 3.3.12 

З 3.3.13 

З 3.3.14 

З 3.3.15 

З 3.3.16 

З 3.3.17 

З 3.3.18 

 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов 

Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, 

птицы. Значение в питании 4 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 
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ОК 04 У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с 

учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 
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З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 

бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, 

гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

4 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 
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Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических 

продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для 

отпуска по типу «шведского стола». 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

Практическое занятие 3 “Приготовление, оформление и отпуск 

открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – 

канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции”. 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 



70 

 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

Практическое занятие 4 “Расчет используемого сырья для 

приготовления бутербродов”. 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 

З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 
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З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

Содержание 20/8   

Тема 2.4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы, 

овощей 

Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и 

закусок из рыбы, мяса, птицы. 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 
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У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 



73 

 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных 

закусок из овощей и грибов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.4.01 

У 3.4.01 

У 3.4.02 

У 3.4.03 

У 3.4.04 

У 3.4.05 

У 3.4.06 

З 3.4.01 

З 3.4.02 

З 3.4.03 

З 3.4.04 
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З 3.4.05 

З 3.4.06 

З 3.4.07 

З 3.4.08 

З 3.4.09 

З 3.4.10 

З 3.4.11 

З 3.4.12 

З 3.4.13 

З 3.4.14 

З 3.4.15 

З 3.4.16 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), 

рыбы под майонезом) 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 
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У 3.5.20 

У 3.5.21 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

нерыбного водного сырья . Подбор гарниров, соусов, заправок. 

Оформление тарелки 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 
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У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы 
(паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, 

рулетов и т.д.)  

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 
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У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

Правила сервировки стола. Выбор посуды для отпуска 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 2 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

Н 3.1.01 

Н 3.2.01 

Н 3.3.01 

Н 3.4.01 

Н 3.5.01 
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ОК 03 

ОК 04 

Н 3.6.01 

У 3.2.27 

У 3.4.23 

У 3.5.18 

У 3.6.19 

З 3.2.13 

З 3.3.13 

З 3.4.13 

З 3.5.13 

З 3.6.13 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 
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У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 

У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 
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З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса, 

домашней птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 

4 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 
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 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 

У 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 

У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 
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У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 
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З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

 

Учебная практика раздела 2 Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 

Виды работ  
1. Подготовить ингредиенты для салатов, правильно подбирать заправки, основные 

продукты и ингредиенты к ним, нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями 

2. Засервировать стол, правильно выбирать посуды для отпуска салатов и винегретов, 

способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и 

способов обслуживания 

3.Приготовить, оформить и отпустить бутерброды: открытые (простые, сложные), 

закрытые, гастрономические продукты порциями. 

36 

ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 
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4.Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы под майонезом. 

Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками). 

5. Учесть требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизировать процесс 

приготовления с использованием технологии Cook&Serve 

6. Приготовить горячие бутерброды: взвешивать, нарезать вручную и на слайсере, 

укладывать наполнители, порционировать, запекать и подавать 

7. Выложить нарезанные гастрономические продукты на блюда для банкетов, банкетов-

фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».  

8.Скомплектовать, упаковать бутерброды, гастрономические продукты порциями, 

холодные закуски для отпуска на вынос 

9. Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы под майонезом. 

Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками). 

10.Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы под майонезом. 

Подготовить, оформить и отпустить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками).  

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 

У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 
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У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 

З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 
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З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

Производственная практика раздела 2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

Виды работ  
1.Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества 

и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

2. Использование различных технологий приготовления холодных соусов, салатных 

заправок. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса. 

3.Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества 

и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

4.Использование различных технологий приготовления салатов разнообразного 

ассортимента. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса. 

5.Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества 

и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

6. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, простых холодных блюд и закусок. Определение степени готовности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 

7.Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества 

90 ПК 3.1 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 3.5.01 

Н 3.5.02 

Н 3.6.01 

Н 3.6.02 

У 3.5.01 

У 3.5.02 

У 3.5.03 

У 3.5.04 

У 3.5.05 

У 3.5.06 

У 3.5.07 

У 3.5.08 

У 3.5.09 

У 3.5.10 

У 3.5.11 

У 3.5.12 

У 3.5.13 

У 3.5.14 

У 3.5.15 

У 3.5.16 

У 3.5.17 

У 3.5.18 

У 3.5.19 

У 3.5.20 

У 3.5.21 

У 3.5.22 

У 3.5.23 

У 3.5.24 
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и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

8. Использование различных технологий приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. Определение степени готовности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 

9.Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества 

и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

10.Использование различных технологий приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. Определение степени готовности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 

11.Хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

12.Консультирование потребителей 

13. Промежуточная аттестация 

У 3.6.01 

У 3.6.02 

У 3.6.03 

У 3.6.04 

У 3.6.05 

У 3.6.06 

У 3.6.07 

У 3.6.08 

У 3.6.09 

У 3.6.10 

У 3.6.11 

У 3.6.12 

У 3.6.13 

У 3.6.14 

У 3.6.15 

У 3.6.16 

У 3.6.17 

У 3.6.18 

У 3.6.19 

У 3.6.20 

У 3.6.21 

У 3.6.22 

У 3.6.23 

У 3.6.24 

У 3.6.25 

З 3.5.01 

З 3.5.02 

З 3.5.03 

З 3.5.04 

З 3.5.05 

З 3.5.06 

З 3.5.07 

З 3.5.08 
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З 3.5.09 

З 3.5.10 

З 3.5.11 

З 3.5.12 

З 3.5.13 

З 3.5.14 

З 3.5.15 

З 3.6.01 

З 3.6.02 

З 3.6.03 

З 3.6.04 

З 3.6.05 

З 3.6.06 

З 3.6.07 

З 3.6.08 

З 3.6.09 

З 3.6.10 

З 3.6.11 

З 3.6.12 

З 3.6.13 

З 3.6.14 

З 3.6.15 

Промежуточная аттестация 6   

Всего 308   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», “Учебный кондитерский цех”, 

оснащенный(ые) в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 

43.01.09. Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие 

/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 

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

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778    (дата обращения: 

23.05.2022). – Режим доступа: по подписке 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для предприятий 

общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е 

изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 

978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142 

(дата обращения: 08.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля9  

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

– точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихсяв 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

–наблюдение за 

деятельностью 

студентав процессе 

освоения 

                                                           
9 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 

https://znanium.com/catalog/product/1141778
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– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

образовательной 

программы 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихсяв 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность 

выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

–наблюдение за 

деятельностью 

студентав процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

- наблюдение за 

организацией работы с 

информацией 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

- психологическое 

анкетирование 

–наблюдение за 

деятельностью 

студентав процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  

деловом общении для решения 

деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

ситуациях 

сотрудничества 

- психологическое 

анкетирование 

–наблюдение за 

деятельностью 
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обучающихся в 

ситуациях 

сотрудничества 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

- оценка защиты 

индивидуального 

проекта 

- оценка оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

-понимание значимости своей 

профессии 

––наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

-  точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

––наблюдение за 

организацией рабочего 

места 

––наблюдение за 

организацией рабочего 

места  

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихсяв 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 10. – адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

- оценка коммуникаций 
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Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ПК 3.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 
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– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  

холодной кулинарной 

продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, 

товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное 

распознавание 

 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий 
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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 

недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора 

способов и техник 

приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

холодной кулинарной 

продукции, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для 

органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с 

требованиями системы 

ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении 

конкретных операций, 

хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  
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подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и 

целевое, безопасное 

использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной 

кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении 

выхода холодной кулинарной 

продукции, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда, 

кулинарного изделия, 

закуски; 

• аккуратность 

порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске 

(чистота тарелки, 

правильное использование 

пространства тарелки, 

использование для 

оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, 

креативность  внешнего 
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вида готовой продукции 

(общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/комп

озиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и 

каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей  среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать  в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 



12 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

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 разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку       

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку         

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку         

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Владеть 

навыками 

Н 4.1.01 подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Н 4.1.02 подготовке к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 
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Н 4.2.01 приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

Н 4.2.01 ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 4.3.01 приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

Н 4.3.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 4.4.01 приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков  

Н 4.4.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н 4.5.01 

приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков 

Н 4.5.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Уметь 

У 4.1.01 

выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

У 4.1.02 

проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
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У 4.1.03 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

У 4.1.04 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

У 4.1.05 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

У 4.1.06 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

У 4.1.07 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

У 4.1.08 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

У 4.1.09 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

У 4.1.10 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

У 4.1.11 

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

У 4.1.12 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 
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У 4.1.13 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других 

У 4.1.14 расходных материалов; 

У 4.1.15 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 4.1.16 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

У 4.1.17 своевременно оформлять заявку на склад 

У 4.2.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 4.2.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

У 4.2.03 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

У 4.2.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

У 4.2.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 4.2.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 
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У 4.2.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

У 4.2.08 готовить сладкие соусы; 

У 4.2.09 хранить, использовать готовые виды теста; 

У 4.2.10 

нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

У 4.2.11 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

У 4.2.12 запекать фрукты; 

У 4.2.13 взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

У 4.2.14 подготавливать желатин, агарагар; 

У 4.2.15 

готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 

муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

У 4.2.16 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

У 4.2.17 

использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

У 4.2.18 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, 

десертов; 

У 4.2.19 доводить до вкуса; 

У 4.2.20 

выбирать  оборудование,  производственный  

инвентарь,  посуду,  инструменты  в соответствии 

со способом приготовления 

У 4.2.21 

проверять качество готовых холодных сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
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У 4.2.22 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

У 4.2.23 соблюдать выход при порционировании; 

У 4.2.24 

выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

У 4.2.25 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

У 4.2.26 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

У 4.2.27 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

У 4.2.28 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; – 

владеть профессиональной терминологией; 

У 4.2.29 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

У 4.3.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 4.3.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

У 4.3.03 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
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У 4.3.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

У 4.3.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 4.3.06 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

У 4.3.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

У 4.3.08  готовить сладкие соусы; 

У 4.3.09 хранить, использовать готовые виды теста; 

У 4.3.10 

нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

У 4.3.11 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

У 4.3.12 

запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 

У 4.3.13 жарить фрукты основным способом и на гриле; 

У 4.3.14 

проваривать на водяной бане, запекать, варить в 

формах на пару основы для горячих десертов; 

У 4.3.15  взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

У 4.3.16 

готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

У 4.3.17 

 смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 
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У 4.3.18 

использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

У 4.3.19 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

У 4.3.20 доводить до вкуса; 

У 4.3.21 

проверять качество готовых горячих сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

У 4.3.22 

порционировать, сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

У 4.3.23 соблюдать выход при порционировании; 

У 4.3.24 

 выдерживать температуру подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

У 4.3.25 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

У 4.3.26 

хранить свежеприготовленные горячие сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

У 4.3.27 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

У 4.3.28 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; – 

владеть профессиональной терминологией; 

У 4.3.29 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 
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У 4.4.01 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 4.4.02 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

У 4.4.03 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

У 4.4.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных напитков в соответствии с рецептурой; 

У 4.4.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 4.4.06 

использовать  региональные  продукты  для  

приготовления  холодных  напитков 

разнообразного ассортимента 

У 4.4.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У 4.4.08 отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

У 4.4.09 

смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

У 4.4.10 

проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

У 4.4.11 

 готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 

напитки; 
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У 4.4.12 

готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного производства; - 

готовить лимонады; 

У 4.4.13 готовить холодные алкогольные напитки; 

У 4.4.14 

готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

У 4.4.15  подготавливать пряности для напитков; 

У 4.4.16 определять степень готовности  напитков; 

У 4.4.17 доводить их до вкуса; 

У 4.4.18 

выбирать  оборудование,  производственный  

инвентарь,  посуду,  инструменты  в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать 

У 4.4.19 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

У 4.4.20 

проверять качество готовых холодных напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

У 4.4.21 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

У 4.4.22 соблюдать выход при порционировании; 

У 4.4.23 

выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

У 4.4.24 

хранить свежеприготовленные холодные напитки с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  
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У 4.4.25 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

У 4.4.26 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

У 4.4.27 владеть профессиональной терминологией; 

У 4.4.28 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных напитков 

У 4.5.01 

  подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

У 4.5.02 

 организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

У 4.5.03 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

У 4.5.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих напитков в соответствии с рецептурой; 

У 4.5.05 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

У 4.5.06 

использовать  региональные  продукты  для  

приготовления  горячих  напитков разнообразного 

ассортимента 

У 4.5.07 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих напитков с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У 4.5.08 заваривать чай; 
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У 4.5.09 

варить кофе в наплитной посуде и с помощью 

кофемашины; 

У 4.5.10 готовить кофе на песке; - обжаривать зерна кофе; 

У 4.5.11 варить какао, горячий шоколад; 

У 4.5.12 готовить горячие алкогольные напитки; 

У 4.5.13 подготавливать пряности для напитков; 

У 4.5.14 определять степень готовности  напитков; 

У 4.5.15 доводить их до вкуса; 

У 4.5.16 

выбирать  оборудование,  производственный  

инвентарь,  посуду,  инструменты  в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать 

У 4.5.17 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

У 4.5.18 

проверять качество готовых горячих напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

У 4.5.19 

порционировать, сервировать и горячие напитки 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

У 4.5.20 соблюдать выход при порционировании; 

У 4.5.21 

выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

У 4.5.22 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

У 4.5.23 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 
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У 4.5.24 владеть профессиональной терминологией; 

У 4.5.25 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих напитков 

Знать 

З 4.1.01 

требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; 

З 4.1.02 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 4.1.03 

организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

З 4.1.04 последовательность 

З 4.1.05 

регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

З 4.1.06 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

З 4.1.07 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

З 4.1.08 

правила безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

З 4.1.09 правила утилизации отходов; 
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З 4.1.10 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

З 4.1.11 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

З 4.1.12 

условия, сроки, способы хранения холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

З 4.1.13 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

З 4.2.01 

ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

З 4.2.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.2.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; – нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

З 4.2.04 

методы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

З 4.2.05 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 4.2.06 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 
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З 4.2.07 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 4.2.08 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

З 4.2.09 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

З 4.2.10 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

З 4.2.11 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.2.12 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.2.13 правила общения с потребителями; 

З 4.2.14 базовый словарный запас на иностранном языке; 

З 4.2.15 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

З 4.3.01 

 правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 4.3.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.3.03 

 виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 4.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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З 4.3.05 

методы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

З 4.3.06 

 виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 4.3.07 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

З 4.3.08 

 органолептические способы определения 

готовности; 

З 4.3.09 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

З 4.3.10 

техника порционирования, варианты оформления 

хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

З 4.3.11 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос хгорячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

З 4.3.12 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.3.13 

требования к безопасности хранения готовых 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

З 4.3.14 базовый словарный запас на иностранном языке; 

З 4.3.15 техника общения, ориентированная на 

потребителя 

З 4.4.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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З 4.4.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.4.03 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 4.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 4.4.05 

методы приготовления холодных напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

З 4.4.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

З 4.4.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

З 4.4.08 

органолептические способы определения 

готовности; 

З 4.4.09 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

З 4.4.10 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 

З 4.4.11 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

З 4.4.12 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.4.13 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.4.14 

правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос;  
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З 4.4.15 правила, техника общения с потребителями; 

З 4.4.16 базовый словарный запас на иностранном языке 

З 4.5.01 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

З 4.5.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.5.03 

 виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

З 4.5.04  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 4.5.05 

 методы приготовления горячих напитков, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

З 4.5.06 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря, 

иструментов 

З 4.5.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

З 4.5.08 

 органолептические способы определения 

готовности; 

З 4.5.09 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

З 4.5.10 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 

З 4.5.11 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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З 4.5.12 

 методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.5.13 

требования к безопасности хранения готовых 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

З 4.5.14 правила расчета с потребителями; 

З 4.5.15 базовый словарный запас на иностранном языке; 

З 4.5.16 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 240 

в том числе в форме практической подготовки  

Из них на освоение МДК 52 

в том числе самостоятельная работа _6_ 

практики, в том числе учебная 72 

Промежуточная аттестация 72 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональн

ых и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всег

о, 

час. 

В т.ч. в 

форме 

практиче

ской 

подготов

ки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Самостоятельн

ая работа 

Проме

жуточ

ная 

аттест

ация 

Учебна

я 

Производственн

ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Раздел 1 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

68 52 32 16 2 2 30 6 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Раздел 2 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

76 60 34 18 2 18 24 

ПК 4.1 Раздел 3 96 78 30 12 2 2 24 42 
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ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Раздел модуля 3. 

Приготовление и 
подготовка к реализации 

холодных 
и горячих напитков 

разнообразного 
ассортимента 

 Учебная практика 72 Х    6   

 Производственная практика 72 Х    2   

 Промежуточная аттестация  Х     

 Всего:  240 Х Х Х 6 18   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 
16/16 

  

МДК 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 
32 

  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  8   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких 

блюд десертов разнообразного ассортимента. Характеристика, 

последовательность этапов. 

2 

 

ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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2. 1. Технологический цикл приготовления напитков 

разнообразного ассортимента. Характеристика, 

последовательность этапов 

2 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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3. Комбинирование способов приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

2 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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4. Комбинирование способов приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

2 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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5. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

2 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

 

Тема 1.2 Содержание 6/16   
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Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

6. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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7. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовой продукции к отпуску на вынос. 

1 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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8. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 

по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

1 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16   

Практическое занятие 1 “Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов”. 

4 ПК 4.1. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

Практическое занятие 2 “Организация рабочих мест по 

приготовлению горячих напитков”. 

4 

Практическое занятие 3 “Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента”. 

4 
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практическое занятие 4 “Тренинг по отработке практических 

умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, напитков”. 

4 У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

Самостоятельная работа при изучении раздела N1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

2 

  

Промежуточная аттестация по МДК 04.01 2   

Учебная практика раздела 1 Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Виды работ  
1. Приготовление, оформление и приемы подачи киселей различной консистенции.  

2. Приготовление, оформление и приемы подачи желе. 

3.Приготовление, оформление и приемы подачи муссов 

4. Приготовление, оформление и приемы подачи сладких блюд из свежих плодов и ягод 

5. Приготовление, оформление и приемы подачи кремов из взбитых сливок 

6. Приготовление, оформление и приемы подачи самбуков. 

30 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.2.02 

Н 4.3.01 

Н 4.3.02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 
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ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 
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У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 
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У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 
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У 4.4.28 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.1.01 

З 4.1.02 

З 4.1.03 

З 4.1.04 

З 4.1.05 

З 4.1.06 

З 4.1.07 
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З 4.1.08 

З 4.1.09 

З 4.1.10 

З 4.1.11 

З 4.1.12 

З 4.1.13 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 
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З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 
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З 4.5.15 

З 4.5.16 

Производственная практика раздела 1  

Виды работ  
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков. 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики 

6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.2.02 

Н 4.3.01 

Н 4.3.02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 
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У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 
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У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 
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У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 
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У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.1.01 

З 4.1.02 

З 4.1.03 

З 4.1.04 

З 4.1.05 

З 4.1.06 

З 4.1.07 

З 4.1.08 

З 4.1.09 

З 4.1.10 

З 4.1.11 

З 4.1.12 

З 4.1.13 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 
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З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 
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З 4.4.16 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 
16/18 

  

МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации  и презентации 

холодных,  горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
64 

  

Тема 2.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  8/8   

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 
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У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 
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З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, 

вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание 

с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 
2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 
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У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 
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З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных 

сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в 

сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, 

самбука, крема), мороженого. 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 
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У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 
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Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких 

блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

1 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 
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У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны 

десертов сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения 

1 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 
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и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 
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У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

 Лабораторная работа «Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества традиционных желированных сладких блюд (желе, мусса, 

самбука, крема) с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического 

оборудования» 

4 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

 Лабораторная работа 2 «Приготовление, оформление, отпуск, 

оценка качества холодных сладких блюд авторских, брендовых, 

региональных с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического 

оборудования».  

4 
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У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

З 4.2.01 

З 4.2.02 
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З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

 

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих сладких 

блюд, десертов 

 

Содержание 4/10   

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих сладких блюд, десертов. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2 

ПК 4.1.  

ПК 4.3. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.3.01 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 
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У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, 
2 

ПК 4.1.  

ПК 4.3. 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 
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запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование.). 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

 

Н 4.2.01 

Н 4.3.01 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

З 4.3.01 

З 4.3.02 
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З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и 

отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе 

региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, 

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, 

блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

2 

ПК 4.1.  

ПК 4.3. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.3.01 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 
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У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

2 

ПК 4.1.  

ПК 4.3. 

ОК 01 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 
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обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

 

Н 4.3.01 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 
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З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10   

Практическое занятие 5 «Расчет количества сырья для 

приготовления некоторых горячих сладких блюд» 
2 

ПК 4.1.  

ПК 4.3. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.3.01 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

Лабораторная работа 4 «Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в 

тесте и т.д.)» 

4 

Лабораторная работа 5 «Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов в т.ч. региональных. Оценка 

качества готовой продукции». 

4 
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У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

 

 Самостоятельная работа при изучении раздела 2 2   
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1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

    

Учебная практика раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Виды работ  
1. Приготовление, оформление и приемы подачи самбуков 

2.Подготовка сырья, приготовление, оформление и приемы подачи суфле. 

3. Приготовление, оформление и приемы подачи яблок в тесте жареных, яблок печеных. 

4.Приготовление, оформление и приемы подачи яблок с рисом 

5. Приготовление, оформление и приемы подачи яблок в слойке, гренок с плодами и 

ягодами. 

6. Приготовление, оформление и приемы подачи шарлотки. 

18 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.2.02 

Н 4.3.01 

Н 4.3.02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 
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У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

У 4.3.01 
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У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 
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У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 
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У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.1.01 

З 4.1.02 

З 4.1.03 

З 4.1.04 

З 4.1.05 

З 4.1.06 

З 4.1.07 

З 4.1.08 

З 4.1.09 

З 4.1.10 

З 4.1.11 

З 4.1.12 

З 4.1.13 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 
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З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

Производственная практика  

Виды работ  
1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики 24 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.2.02 

Н 4.3.01 

Н 4.3.02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

Н 4.5.01 
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ОК 10 

ОК 11 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

Н 4.5.02 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 

У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 



81 

 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

У 4.3.01 

У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 
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У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 
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У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.1.01 

З 4.1.02 

З 4.1.03 
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З 4.1.04 

З 4.1.05 

З 4.1.06 

З 4.1.07 

З 4.1.08 

З 4.1.09 

З 4.1.10 

З 4.1.11 

З 4.1.12 

З 4.1.13 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 

З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 
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З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 
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З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

Раздел 3 

Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

 

  

МДК 04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации  и презентации холодных,  

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

64 

  

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание 
12/4 

  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных напитков. Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 
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У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 
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ОК 03 

ОК 04  

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 



89 

 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Рецептуры, технология приготовления холодных напитков 

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные 

напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, 

коктейли, морсы, квас и т.д.).  

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 



90 

 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Варианты подачи холодных напитков. 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 
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У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 



92 

 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг, фуршет).  

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 



93 

 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 



94 

 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 



95 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   

Лабораторная работа 5 «Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных напитков». 

4 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

З 4.4.01 

З 4.4.02 



96 

 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 

З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание  8/9   

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих напитков сложного ассортимента. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков 

сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 



97 

 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 
1 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 



98 

 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 



99 

 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

 

Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, 

кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). 

Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.5.01 



100 

 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

 

Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

отпуска, выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», 

1 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04  

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 
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У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

Лабораторная работа Расчет количества продуктов для 

приготовления горячих напитков 

2 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 
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ОК 04  У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 

У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 
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З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

 

Практическая работа «Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих напитков разнообразного ассортимента» 
6 

  

Промежуточная аттестация по МДК 04.03 2   

Учебный раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

Виды работ 

1.Приготовление горячих напитков: чай кофе. Приготовление горячих напитков: какао, 

шоколад. 

2. Приготовление холодных напитков: компоты. 

3. Приготовление, оформление и приемы подачи киселей различной консистенции. 

4. Приготовление молочного напитка с сиропом, напитка молочного с джемом. 

5. Приготовление напитка фруктового, напитка из шиповника, напитка черемухового. 

6. Приготовление прохладительных напитков и безалкогольных коктейлей 

Промежуточная аттестация 

24 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

Н 4.1.01 

Н 4.1.02 

Н 4.2.01 

Н 4.2.02 

Н 4.3.01 

Н 4.3.02 

Н 4.4.01 

Н 4.4.02 

Н 4.5.01 

Н 4.5.02 

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03 

У 4.1.04 

У 4.1.05 

У 4.1.06 

У 4.1.07 

У 4.1.08 

У 4.1.09 

У 4.1.10 

У 4.1.11 

У 4.1.12 

У 4.1.13 

У 4.1.14 
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У 4.1.15 

У 4.1.16 

У 4.1.17 

У 4.2.01 

У 4.2.02 

У 4.2.03 

У 4.2.04 

У 4.2.05 

У 4.2.06 

У 4.2.07 

У 4.2.08 

У 4.2.09 

У 4.2.10 

У 4.2.11 

У 4.2.12 

У 4.2.13 

У 4.2.14 

У 4.2.15 

У 4.2.16 

У 4.2.17 

У 4.2.18 

У 4.2.19 

У 4.2.20 

У 4.2.21 

У 4.2.22 

У 4.2.23 

У 4.2.24 

У 4.2.25 

У 4.2.26 

У 4.2.27 

У 4.2.28 

У 4.2.29 

У 4.3.01 
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У 4.3.02 

У 4.3.03 

У 4.3.04 

У 4.3.05 

У 4.3.06 

У 4.3.07 

У 4.3.08 

У 4.3.09 

У 4.3.10 

У 4.3.11 

У 4.3.12 

У 4.3.13 

У 4.3.14 

У 4.3.15 

У 4.3.16 

У 4.3.17 

У 4.3.18 

У 4.3.19 

У 4.3.20 

У 4.3.21 

У 4.3.22 

У 4.3.23 

У 4.3.24 

У 4.3.25 

У 4.3.26 

У 4.3.27 

У 4.3.28 

У 4.3.29 

У 4.4.01 

У 4.4.02 

У 4.4.03 

У 4.4.04 

У 4.4.05 



106 

 

У 4.4.06 

У 4.4.07 

У 4.4.08 

У 4.4.09 

У 4.4.10 

У 4.4.11 

У 4.4.12 

У 4.4.13 

У 4.4.14 

У 4.4.15 

У 4.4.16 

У 4.4.17 

У 4.4.18 

У 4.4.19 

У 4.4.20 

У 4.4.21 

У 4.4.22 

У 4.4.23 

У 4.4.24 

У 4.4.25 

У 4.4.26 

У 4.4.27 

У 4.4.28 

У 4.5.01 

У 4.5.02 

У 4.5.03 

У 4.5.04 

У 4.5.05 

У 4.5.06 

У 4.5.07 

У 4.5.08 

У 4.5.09 

У 4.5.10 
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У 4.5.11 

У 4.5.12 

У 4.5.13 

У 4.5.14 

У 4.5.15 

У 4.5.16 

У 4.5.17 

У 4.5.18 

У 4.5.19 

У 4.5.20 

У 4.5.21 

У 4.5.22 

У 4.5.23 

У 4.5.24 

У 4.5.25 

З 4.1.01 

З 4.1.02 

З 4.1.03 

З 4.1.04 

З 4.1.05 

З 4.1.06 

З 4.1.07 

З 4.1.08 

З 4.1.09 

З 4.1.10 

З 4.1.11 

З 4.1.12 

З 4.1.13 

З 4.2.01 

З 4.2.02 

З 4.2.03 

З 4.2.04 

З 4.2.05 
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З 4.2.06 

З 4.2.07 

З 4.2.08 

З 4.2.09 

З 4.2.10 

З 4.2.11 

З 4.2.12 

З 4.2.13 

З 4.2.14 

З 4.2.15 

З 4.3.01 

З 4.3.02 

З 4.3.03 

З 4.3.04 

З 4.3.05 

З 4.3.06 

З 4.3.07 

З 4.3.08 

З 4.3.09 

З 4.3.10 

З 4.3.11 

З 4.3.12 

З 4.3.13 

З 4.3.14 

З 4.3.15 

З 4.4.01 

З 4.4.02 

З 4.4.03 

З 4.4.04 

З 4.4.05 

З 4.4.06 

З 4.4.07 

З 4.4.08 
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З 4.4.09 

З 4.4.10 

З 4.4.11 

З 4.4.12 

З 4.4.13 

З 4.4.14 

З 4.4.15 

З 4.4.16 

З 4.5.01 

З 4.5.02 

З 4.5.03 

З 4.5.04 

З 4.5.05 

З 4.5.06 

З 4.5.07 

З 4.5.08 

З 4.5.09 

З 4.5.10 

З 4.5.11 

З 4.5.12 

З 4.5.13 

З 4.5.14 

З 4.5.15 

З 4.5.16 

Промежуточная аттестация 4   

Всего 240   



1 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

специальные помещения 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана», “Учебный кондитерский цех”., 

оснащенный(ые) в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 

43.01.09. Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии/43.01.02. Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 3.2.1. Основные электронные издания  

1. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие /В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 373 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст: электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778    (дата обращения: 23.05.2022). – Режим 

доступа: по подписке 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для предприятий 

общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е 

изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 

978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142 

(дата обращения: 08.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 

для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

Ратушный А. С. Технология продукции общественного питания: учебник / А.С.Ратушный - 

М.: Дашков и К, 2016. - 336 с. 

Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник / А. Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - М.: Дашков и К, 2017. – 416 с. 

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

учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. –– М.: Издательский 

центр «Академия», 2017. – 240 с. 

 

 

 

https://znanium.com/catalog/product/1141778
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля10  

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 4.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

                                                           
10 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.3 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку       

к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 
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- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.4 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку         

к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 



5 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку         

к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 
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- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 01  Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 02  Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать  с 

коллегами, руководством, клиентами. 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

наблюдение за 

деятельностью 
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поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей 

 среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать  в 

чрезвычайных ситуациях 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

ОК 11 Использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

учебной, 

производственной  

практики 

 



8 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

 

 

Обязательный профессиональный блок  

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 год



9 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 



10 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности наименование вида деятельности Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

ОК Формулировка 

компетенции 

Код  Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

  Умения: 

Уо 01.01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Уо 01.02 Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части;  

Уо 01.03 Определять этапы решения задачи; 

Уо 01.04 Выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы 

Уо 01.05 Составлять план действия 

Уо 01.06 Определять необходимые ресурсы 

Уо 01.07 Владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах 

Уо 01.08 Реализовывать составленный план 

Уо 01.09 Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Зо 01.01 Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить;  

Зо 01.02 Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Зо 01.03 Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  
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Зо 01.04 Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах 

Зо 01.05 Структуру плана для решения задач 

Зо 01.06 Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

  Умения: 

Уо 02.01 определять задачи для поиска информации 

Уо 02.02 определять необходимые источники 

информации 

Уо 02.03 планировать процесс поиска 

Уо 02.04 структурировать получаемую информацию 

Уо 02.05 выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Уо 02.06 оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Уо 02.07 оформлять результаты поиска 

  Знания: 

Зо 02.01 номенклатура информационных источников 

Зо 02.02 применяемых в профессиональной 

деятельности 

Зо 02.03 приемы структурирования информации 

Зо 02.04 формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

  Умения: 

Уо 03.01 определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности 

Уо 03.02 применять современную научную 

профессиональную терминологию 

Уо 03.03 определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 
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Зо 03.01 содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Зо 03.02 современная научная и профессиональная 

терминология 

Зо 03.03 возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать  с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

  Умения: 

Уо 04.01 организовывать работу коллектива и 

команды 

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

  Знания: 

Зо 04.01 психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности 

личности 

Зо 04.02 основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

  Умения: 

Уо 05.01 Грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике 

на государственном языке; 

Уо 05.02 Проявлять толерантность в рабочем 

коллективе; 

  Знания: 

Зо 05.01 Правила оформления документов и 

построения устных сообщений; 

Зо 05.02 Особенности социального и культурного 

контекста;  

ОК 06 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

  Умения: 

Уо 06.01 описывать значимость своей профессии   

  Знания: 

Зо 06.01 Сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 
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общечеловеческих 

ценностей. 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Зо 06.02 значимость профессиональной деятельности 

по профессии 

Зо 06.03 Стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей  среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать  в 

чрезвычайных 

ситуациях 

  Умения: 

Уо 07.01 соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Уо 07.02 определять направления ресурсосбережения 

в рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

  Знания: 

Зо 07.01 правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Зо. 07.02 основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

  Умения: 

Уо 08.01 Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

Уо 08.02 применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности 

Уо 08.03 пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии 

  Знания: 

Зо 08.01 Роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

Зо. 08.02 Условия профессиональной деятельности, 

зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики 

перенапряжения 
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Зо 08.03 Условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для 

профессии/специальности 

Зо 08.04 Средства профилактики перенапряжения 

Уо 09.01 Понимать смысл текстов на базовые 

профессиональные темы;  

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 09.02 применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач 

Уо 09.03 использовать современное программное 

обеспечение 

  Знания: 

Зо 09.01 современные средства и устройства 

информатизации 

Зо. 09.02 порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

 Умения: 

Уо 10.01 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

Уо10.02 участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы 

Уо 10.03 строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

Уо 10.04 кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

Уо 10.05 писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 Знания: 

Зо 10.01 правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

Зо10.02 основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
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Зо 10.03 лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

Зо 10.04 особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 

ОК 11 

Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

 Умения: 

Уо 11.01 выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Уо 11.02 презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

Уо 11.03 оформлять бизнес-план 

Уо 11.04 рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования 

Уо 11.05 определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности 

Уо 11.06 презентовать бизнес-идею 

Уо 11.07 определять источники финансирования 

 Знания: 

Зо 11.01 основы предпринимательской деятельности 

Зо 11.02 основы финансовой грамотности 

Зо 11.03 правила разработки бизнес-планов 

Зо 11.04 порядок выстраивания презентации 

Зо 11.05 кредитные банковские продукты   

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

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, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 
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ПК 5.2. 

. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. 

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Владеть 

навыками 

Н 5.1.01 подготовке,  уборке  рабочего места  кондитера, 

подготовке  к работе,  проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов  

Н 5.1.01 подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Н 5.2.01 подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Н 5.3.01 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента;  

Н 5.3.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Н 5.4.01 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  
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Н 5.4.02 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Н 5.5.01 

подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

 

приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Н 5.5.02 
хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

Н 5.5.03 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос 

Н 5.5.04 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 Уметь 

 

 

 

У5.1.01 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

У5.1.02 

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

У5.1.03 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования; 

У 5.1.04  выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

У.5.1.05 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием 

У.5.1.06 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь 

в соответствии со стандартами чистоты 

У 5,1.07 

облюдать правила  мытья  кухонных  ножей,  острых,  

травмоопасных  частей технологического оборудования;  

У 5.1.08 обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;  

У.5.1,09 

соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

У 5.1.10 

выбирать оборудование,  производственный  инвентарь,  

инструменты,  посуду  в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе;  

У 5.1.11  

У5.1.12 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда  

У 5.1.13 
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выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 

У 5.2.01 

 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 5.2.02 

  организовывать их хранение в процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства;  

У 5.2.03 

 выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к использованию пищевых 

добавок;  

У 5.2.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;  

У 5.2.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

У 5.2.06 

 использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов;  

У 5.2.07 

 хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.  

У 5.2.08 

выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:  

У 5.2.09 готовить желе;  

У 5.2.10 

 хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.;  

У 5.2.11 

 нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения;  

У 5.2.12  варить сахарный сироп для промочки изделий;  

У 5.2.13 

 варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);  

У 5.2.14  уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;  

У 5.2.15 готовить жженый сахар;  
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У 5.2.16 готовить посыпки;  

У 5.2.17 готовить помаду, глазури;  

У 5.2.18 

готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

У 5.2.19  определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;  

У 5.2.20 доводить до вкуса, требуемой консистенции;  

У 5.2.21 

 выбирать  оборудование,  производственный  инвентарь,  

посуду,  инструменты  в соответствии со способом 

приготовления  

У 5.2.22 

проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного 

хранения;   

У 5.2.23 

хранить  свежеприготовленные  отделочные  полуфабрикаты, 

полуфабрикаты  

промышленного производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции 

У 5.2.24 организовывать хранение отделочных полуфабрикатов  

У 5.3.01 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 5.3.02 

 организовывать их хранение в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства;  

У 5.3.03  выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;  

У 5.3.04 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;  

У 5.3.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа;  

У 5.3.06 

 использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба  

У 5.3.07 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств:  

У 5.3.08 подготавливать продукты;  

У 5.3.09 

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом 

вручную и с использованием  

У 5.3.10 технологического оборудования; 

У 5.3.11 подготавливать начинки, фарши;  

У 5.3.12  подготавливать отделочные полуфабрикаты;  
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У 5.3.13 

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 

механического оборудования;  

У 5.3.14 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;  

У 5.3.15   проводить оформление хлебобулочных изделий;  

У 5.3.16 

выбирать  оборудование,  производственный  инвентарь,  посуду,  

инструменты  в соответствии со способом приготовления  

У 5.3.17 

 проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 5.3.18 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 5.3.19  соблюдать выход при порционировании;  

У 5.3.20 

 выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

с учетом требований по безопасности готовой продукции;   

У 5.3.21 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба  

У 5.3.22  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

У 5.3.23 владеть профессиональной терминологией;  

У 5.3.24 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба  

У 5.4.01 

  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 5.4.02 

  организовывать их хранение в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства;  

У 5.4.03   выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;  

У 5.4.04 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;  

У 5.4.05 

  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа;  

У 5.4.06 

  использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий  

У 5.4.07 

 выбирать,  применять  комбинировать  различные  способы  

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств 

У 5.4.08 подготавливать продукты;  
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У 5.4.09 

 готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, заварное,  воздушное,  

пряничное  вручную  и  с  использованием  технологического 

оборудования;  

У 5.4.10 подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;  

У 5.4.11 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских изделий;  

У 5.4.12 проводить оформление мучных кондитерских изделий;  

У 5.4.13 

  выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления  

У 5.4.14 

  проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

У 5.4.15 

  порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

У 5.4.16   соблюдать выход при порционировании;  

У 5.4.17 

 выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;   

У 5.4.18 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных кондитерских изделий  

У 5.4.19  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;   

У 5.4.20 владеть профессиональной терминологией;  

У 5.4.21 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий 

У 5.5.01 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

У 5.5.02 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства 

У 5.5.03 выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;  

У 5.5.04 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и 

тортов в соответствии с рецептурой;  

У 5.5.05 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа;  

У 5.5.06 

 использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов  

У 5.5.07 

 выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:  
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У 5.5.08  подготавливать продукты;  

У 5.5.09 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное,  воздушное,  пряничное  

вручную  и  с  использованием  технологического оборудования 

У 5.5.10 подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты;  

У 5.5.11   проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;  

У 5.5.12 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

У 5.5.13 

 выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления  

  
У 5.5.14 

проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

  

У 5.5.15 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции;  

 У 5.5.16 соблюдать выход при порционировании;  

 
У 5.5.17 

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;   

 
У 5.5.18 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов  

 У 5.5.19 рассчитывать стоимость 

 У 5.5.20 владеть профессиональной терминологией;  

 
У 5.5.21 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов  

 

Знать  

З 5.1.01  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

З 5.1.02   виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

З 5.1.03   организация работ в кондитерском цехе;  

З 5.1.04  последовательность выполнения  технологических  операций,  

современные  методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;   

З 5.1.05   регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

З 5.1.06  возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  
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З 5.1.07  требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды;  

З 5.1.08 правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств,  

З 5.1.09 предназначенных для последующего использования;  

З 5.1.10 правила утилизации отходов  

З 5.1.11 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

З 5.1.12 виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования  

З 5.2.02 

 критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;  

З 5.2.03 

виды, характеристика, назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

З 5.2.04 характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 5.2.05 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов  

З 5.2.06 

 методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта;  

З 5.2.07 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 5.2.08 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов;  

З 5.2.09 органолептические способы определения готовности;  

З 5.2.10 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

З 5.2.11 

условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том 

числе промышленного производства  

З 5.2.12 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов  

З 5.3.01 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.3.02 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента;  

З 5.3.03 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 5.3.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  
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З 5.3.05 

методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта;  

З 5.3.06 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 5.3.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба;  

З 5.3.08 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий;  

З 5.3.09 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

З 5.3.10 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента;  

З 5.3.11 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска 

на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 5.3.12 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

З 5.3.13 

требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента;  

З 5.3.14 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток  

З 5.3.15 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;   

З 5.3.16 базовый словарный запас на иностранном языке;  

З 5.3.17 техника общения, ориентированная на потребителя  

З 5.4.01 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.4.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента;  

З 5.4.03 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 5.4.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 5.4.05 

методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта;  

З 5.4.06 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  
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З 5.4.07 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий;  

З 5.4.08 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий;  

З 5.4.09 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

З 5.4.10 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента;  

З 5.4.11 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска 

на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

З 5.4.12 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента;  

З 5.4.13 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

З 5.4.14 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток  

З 5.4.15 базовый словарный запас на иностранном языке;  

З 5.4.16 техника общения, ориентированная на потребителя  

З 5.5.01 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости;  

З 5.5.02 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента;  

З 5.5.03 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

З 5.5.04 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

З 5.5.05 

 методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с 

учетом типа питания;  

З 5.5.06 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов;  

З 5.5.07 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и 

тортов;  

З 5.5.08 

органолептические  способы определения  готовности 

выпеченных  и  отделочных полуфабрикатов 

З 5.5.09  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

З 5.5.10 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента;  
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З 5.5.11 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска 

на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

З 5.5.12 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента;  

З 5.5.13 

требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента;  

З 5.5.14 

правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток  

З 5.5.15 правила, техника общения с потребителями;  

З 5.5.16 базовый словарный запас на иностранном языке  

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов _448___ 

в том числе в форме практической подготовки   

 

Из них на освоение МДК _160  

в том числе самостоятельная работа ___ 

практики, в том числе учебная   __72;__производственная  216 

Промежуточная аттестация __6 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, 

час. 

В 

т.ч. 

в 

фор

ме 

прак

тиче

ской 

подг

отов

ки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа
11 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

35 

 

32 

18  2  

 

3 

 

                                                           
11 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

41 

Х 

32 

10  2  

 

9 

Х 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

50 

 

32 

16   

18 

 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 4. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

38 

 

32 

24   

 

6 

 

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 5. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

 

68 

Х 

32 

14   

36 

 

Х 

 Учебная практика  Х     72  

 Производственная практика 216 Х      216 
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 Промежуточная аттестация  Х     

 Всего:  448 Х 160                72   Х Х 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарны

х курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация приготовления,  оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
35 

  

МДК 05.01Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
32/ 18 

  

Тема 1.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Содержание  2   

1. Технологический цикл приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и 

характеристика технологических операций, современные 

методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.1 

 ПК 5.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

 

 

 

 

 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 03.01 

УО 03.02 

Уо03.03   

Зо03.02 

З 5.101 

 З 5.1.02 

З 5.1.03 

 З 5.1.04  

З5.1.05 

 У 5.1.03 

Н  5.1.01 
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2.Требования к организации хранения полуфабрикатов и 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 03.01 

Уо,03.02, 

Уо03.03  

Зо 03.02 … 

З 5.1.01; 

 З З5.1.02; 

З5.1.03;  

З 5.1.04;  

З5.1.05 

 У 5.1.03 

Н  5.1.01 

Тема 1.2 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

1.Организация и техническое оснащение работ на различных 

участках кондитерского цеха. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 03.01 

Уо,03.02, 

Уо 03.03  

Зо 03.02 … 

З 5.1.01; 

 З 5.1.02; 

З5.1.03;  

З 5.1.04;  

З5.1.05 

 У 5.1.03 

Н  5.1.01 
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2.Организация хранения,  упаковки и подготовки к 

реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

З 5.1.05;З5.1.11, 

З5.1.12 

 У 5.1.04 

Н  5.1.02 

 

 

3.Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу 

хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

З 5.1.05 

У 5.1.04 

Н  5.1.02 

 
  

В том числе практическийх занятий и лабораторных 

работ 
6 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 09.02 

З 5.1.12 

 У 5.1.04 

Н  5.1.02 

 

Пордок отпуска продуктов и сырья на производство. 

6 
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Тема  1.3  

Виды, 

классификация и 

ассортимент 

кондитерского 

сырья и 

продуктов   

1.Характеристика различных  видов, классификация и 

ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 

продуктов к использованию. 

2 

ПК 5.1,, 

ПК 5.2  

ОК 03 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

З 5.1.01-5.1.12 

 У 5 1.1.01-5.1.05 

Н  5.1.01,5.1.02 

 

2.Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 

2 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо03.01,03.02, 

Уо03.03  

 Зо 03.02  

З 5.1.01-5.1.12 

 У 5 1.1.01-5.1.05 

Н  5.1.01,5.1.02 
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3.Виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

дляэкспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 

полуфабрикатов. 

2 

ПК 5.1  

ПК 5.2  
Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 

03.01,03.02,03.03  

Зо 03.02 

З 5.1.01-5.1.12 

 У 5 1.1.01-5.1.05 

Н  5.1.01,5.1.02 

 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
12 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 09.02 

З  5.1.02-5.1.12 

 У 5 1.1.01-5.1.05 

Н  5.1.01,5.1.02 

 

 

ЛР. 2 Определение и подбор технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных 

отделениях кондитерского цеха 

6 

ЛР. 3 Определение количества сырья с учетом его 

взаимозаменяемости 

6 

ПК 5.1 

 ПК 5.2   

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 09.02 

З 5.1.01-5.1.12 

 У 5 1.1.01-5.1.05 

Н  5.1.01,5.1.02 
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений 

и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

1. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
 

*2 
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Учебная практика раздела 1 Организация приготовления,  оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Виды работ  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости 

с основным продуктом. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

4. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

5. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

6. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
 

3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Производственная практика раздела 1  

Виды работ  

1 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

3.Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

4.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



47 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



48 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



49 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Тема 2.1 Виды, 

классификация и 

ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов 

1.Характеристика различных видов отделочных 

полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления.  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



51 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



52 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



53 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



54 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



55 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



56 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



57 

 2.Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



58 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



59 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



60 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



61 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



62 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



63 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



64 

3.Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

Оценка их качества. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



65 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



66 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



67 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



68 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



69 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



70 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Тема 2.2 

Приготовление 

сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов 

на их основе. 

Характеристика различных видов сиропов, их назначение и 

использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Органолептические способы определения готовности 

сиропов. Оценка качества. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



72 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



73 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



74 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



75 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



76 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



77 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



78 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к сиропам. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



79 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



80 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



81 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



82 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



83 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



84 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



85 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, 

инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила использования 

сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

сиропов. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



86 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



87 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



88 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



89 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



90 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



91 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



92 

Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, 

шоколадной) правила и режим варки, последовательность 

выполнения технологических операций. Определение 

готовности и правила использования помады.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



93 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



94 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



95 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



96 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



97 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



98 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



99 

Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от 

температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа. 

Особенности приготовления, использование дополнительных 

ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения 

из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.   

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



100 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



101 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



102 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



103 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



104 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



105 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



106 

Приготовление желе. Виды желе в зависимости от 

желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из 

желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



107 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



108 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



109 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



110 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



111 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



112 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



113 

Тема2.3 

Приготовление 

глазури 

Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление 

глазури сырцовой для глазирования поверхности, глазури 

сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной 

глазури. Последовательность выполнения технологических 

операций, органолептические способы определение 

готовности, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



114 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



115 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



116 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



117 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



118 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



119 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Использование различных видов глазури в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Тема2.4 

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

Классификация кремов в зависимости от использования 

основного сырья и дополнительных ингредиентов. 

Требования к качеству сырья. Методы приготовления. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, 

кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. 

Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, 

последовательность выполнения технологических операций. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



138 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

ЛР 4 Изучение элементов, выполняемых при помощи 

кондитерского мешка и корнетика. 
4 
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Тема 2.5 

Приготовление 

сахарной мастики 

и марципана 

Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, 

рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



143 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



144 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



145 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



146 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



147 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



148 

Использования сахарной мастики и марципана в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



149 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



150 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



151 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



152 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



153 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



154 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



155 

Тема 2.6 

Приготовление 

посыпок и 

крошки   

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и 

полуфабриката. Их характеристика и способы приготовления. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



156 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



157 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



158 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



159 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



160 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



161 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 



162 

Использование посыпок и крошки в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



163 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



164 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



165 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



166 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



167 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



168 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

ПЗ 1 Приготовление отделочных полуфабрикатов 6   
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Тема 2.7 

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Виды, характеристика, назначение, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства: ассортимент, 

правила подготовки к использованию, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.   

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



170 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



171 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



172 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



173 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



174 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



175 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Использование отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



177 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



178 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



179 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



180 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



181 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



182 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 10    
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела N2 

. Самостоятельная работа при изучении раздела 2 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений 

и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
 

2   
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Учебная практика раздела 2 Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на 

их основе в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики 

Виды работ  

1.Выбор и применение методов приготовления отделочных полуфабрикатов в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

2.Приготовление отделочных полуфабрикатов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

3.Оценка качества готовых отделочных полуфабрикатов. 

4.Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

отделочных полуфабрикатов.   

5.Охлаждение и замораживание отделочных полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

6.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных отделочных 

полуфабрикатов учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 
9 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 



185 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 



186 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 



187 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 



188 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 



189 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 



190 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Производственная практика раздела 2 Приготовление и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Виды работ  

1.Выбор и применение методов приготовления отделочных полуфабрикатов в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

2.Приготовление отделочных полуфабрикатов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

3.Оценка качества готовых отделочных полуфабрикатов. 

Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

отделочных полуфабрикатов.   

4.Охлаждение и замораживание отделочных полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных отделочных 

полуфабрикатов учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

Раздел 3 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 

 

41   

МДК 05.02Процессы приготовления и подготовки к реализации 

хлебобулочных.мучных.кондитерских изделий  

128 
  

2 ПК5. 1 З 5.3.01-5.3.17 
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Тема 3.1 

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение 

в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  

2.Требования к качеству, правила выбора  и  варианты 

сочетания  основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, условия и сроки хранения. 

 

ПК5. 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 

Тема 3.2 

Приготовление 

начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных 

изделий 

1.Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого 

сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных 

изделий и хлеба. Их характеристика и использование. 

Правила выбора, требования к качеству основных и 

дополнительных ингредиентов.  2 

ПК5. 1 

ПК5. 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

Н 5.3.01,Н 5.3.02  

2.Методы приготовления, порядок подготовки к варке или 

тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, 

овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и 

начинок 

3.Органолептические способы определения степени 

готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок 

2 

ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

Н 5.3.01,Н 5.3.02 

   Уо 03.01 Зо 03.01 
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Тема 3.3 

Приготовление 

различных видов 

теста для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

1.Замес и образования теста.  Сущность процессов 

происходящих при замесе теста. Классификация теста: 

бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика.. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.     

2 ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 

3.Приготовление тестаиз различных видов муки на дрожжах 

и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста. Влияние 

отдельных видов дополнительных ингредиентов на 

продолжительность брожения 

2 

ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 

4. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 

готовности, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

2 

ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 
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ЛР 5.Определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

4 

ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 

Тема 3.4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. 

регионального ассортимента, формование, расстойка, 

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2 ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 

2.Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных и 

низкокалорийных изделий. Особенности оформления до 

выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и 

хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

2 ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 

 Н 5.3.01,Н 5.3.02 
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ПЗ 2 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и 

хлеба из дрожжевого безопарного теста 

6 ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК09 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

Н 5.3.01,Н 5.3.02  

ПЗ 3 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и 

хлеба из дрожжевого опарного теста 

6 ПК5.1  

ПК 5.3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 0.9 

 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

 

З 5.3.01-5.3.17 

У 5.3.01.-5.3.24 

 

Н 5.3.01,Н 5.3.02 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 16   
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела N3 

Самостоятельная работа при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений 

и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 
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Учебная практика раздела 3 Изготовление, творческое оформление, подготовка 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Виды работ  

1. Приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей 

из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и 

начинок 

2.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста. 

3.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

опарного теста. 

4.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из слоеного 

дрожжевого теста. 

5.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из пресного теста. 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до 

выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

18 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Производственная практика раздела 3 Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Виды работ  
1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики. 

2. Хранение хлебобулочных изделий и хлеба. 

3. Консультирование потребителей 

 

66 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

50 
  

МДК 05.02Процессы приготовления и подготовки к реализации 

хлебобулочных.мучных,кондитерских изделий  

 

128 

  

1 ПК5. 1 Уо 04.01 Зо 04.01 
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Тема 4.1 Мучные 

кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого 

теста 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, 

ассортимент, значение в питании начинок  из овощей и 

грибов 

 

 ПК5. 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 04.02 Зо 04.02 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным 

мучным кондитерским изделиям.  

Варианты оформления мучных кондитерских изделий 

отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

1 

ПК5. 1 

ПК5. 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 

 

 

 

Тема 4.2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий из 

пресного, 

пресного слоеного 

и сдобного 

пресного теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

1.Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из пресного, пресного слоеного теста 

Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

 Органолептические способы определения степени 

готовности разных видов  мучных кондитерских изделий 
1 

ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 

2.готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

й. 

1 

 

 

 

 

ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

 

 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 Тема 4.3 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий из 

сдобного пресного 

теста 

разнообразного 

ассортимента 

 Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из сдобного пресного теста  

Методы и способы приготовления, формование и выпечка.  

Органолептические способы определения степени готовности 

разных видов  мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

ПЗ 4 Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из сдобного пресного теста 

6 ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

У 5.4.01-У 5.4.21 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 

Тема 4.4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий из 

пряничного, 

песочного теста 

 Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из пряничного, песочного теста 

Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности 

разных видов  мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

1 

 

 

ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ПЗ 5 Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из пряничного теста 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 

из песочного теста 

 

6 
ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

У 5.4.01-У 5.4.21 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 
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ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

 

Тема 4.5 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий из 

заварного теста 

 Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из заварного теста 

Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности 

разных видов  мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

1 

 

ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

У 5.4.01-У 5.4.21 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

ПЗ 6 Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из заварного теста 

6 

 

ПК5.1  

ПК 5.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

У 5.4.01-У 5.4.21 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

1 ПК5.1  Уо 04.01 Зо 04.01 
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Тема 4.6. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий из 

воздушного, 

бисквитного, 

миндального 

теста 

 Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из, воздушного, бисквитного, миндального теста 

Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности 

разных видов  мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

ПК 5. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

У 5.4.01-У 5.4.21 

З 5.4.01-З 5.4.16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

ПЗ 7 Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из бисквитного теста 

6 ПК5.1  

ПК 5. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 24   
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Самостоятельная работа при изучении раздела 4 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использован4ем 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений 

и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
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Учебная практика Раздел 4 Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Виды работ  

1. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста . 

2. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста. 

3.Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста. 

4.Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного 

теста. 

5.Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста. 

6.Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного 

теста. 

7.Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста 

6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Производственная практика 4 

Виды работ  
1. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики. 

2.Хранение мучных кондитерских изделий 

3. Консультирование потребителей 

66 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 
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Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 
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У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 
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У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 
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У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 
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З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 
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З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

Раздел 5 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

68  
  

МДК 05.02Процессы приготовления и подготовки к реализации 

хлебобулочных.мучных,кондитерских изделий  

 

128 
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Тема 5.1 

Изготовление и  

оформление 

пирожных 

1.Классификация и характеристика пирожных, форма, размер 

и масса пирожных. Основные процессы изготовления 

пирожных. Правила выбора и варианты сочетание 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении 

пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 
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Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 

У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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2.Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, 

полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 

 

 

3.Приготовление песочных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 

штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, 

корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 
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4.Приготовление слоеных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: 

нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные 

(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс 

приготовления в зависимости от формы.   

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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5.Приготовление заварных пирожных в зависимости от 

формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 

 

 



244 

6.Приготовление воздушных и миндальных пирожных 

одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 

 

 



246 

7.Приготовление крошковых пирожных в зависимости от 

способа приготовления, формы, отделки: «Любительское», 

«Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление 

крошковой массы, формование и отделка пирожных в 

зависимости от вида пирожных. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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ПЗ 10 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации пирожных в ассортименте 

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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Тема 5.2 

Изготовление и  

оформление 

тортов 

 Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в 

зависимости от сложности отделки, формы и массы  

(массового приготовления, литерные, фигурные).  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и 

варианты сочетания выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к 

реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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 Приготовление бисквитных тортов в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и 

др. и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической 

формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости 

от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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 Приготовление песочных тортов в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

квадратные и круглые. Процесс приготовления в зависимости 

от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента.  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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Приготовление слоеных тортов в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: 

квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости 

от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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 Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, 

ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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 Приготовление миндальных тортов, ассортимент, 

особенность процесса приготовления. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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ПЗ 11 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации бисквитных тортов 

6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 
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ПЗ 12 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации песочных тортов 

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Н 5.5.01;Н 5.5.02-Н 

5.5.03; Н 5.5.04 

З 5.501-З5.5 .16 
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У 5.4.01- 

У 5.4.21 

 

 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ 14   
Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела N5 

. Самостоятельная работа при изучении раздела 5 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений 

и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
 

2 

  

Учебная практика Раздел 5  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

Виды работ 

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), 

штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. Творческое 

оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

36 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 
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Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

2.Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, 

полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

Творческое оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

3.Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные 

(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в 

зависимости от формы.  Творческое оформление мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 

Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  
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Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

4.Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, 

шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

5.Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. Творческое 

оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

6.Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, 

формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. 

Приготовление крошковой массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от 

вида пирожных. Творческое оформление мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

7. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, 

в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. Творческое 

оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 

У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 
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соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

8.Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

квадратные и круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Творческое 

оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9.Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: 

квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Творческое 

оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 

У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 
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10.Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, 

особенность процесса приготовления. Творческое оформление мучных 

кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

11.Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Творческое оформление мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Дифференцированный зачет 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 

У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 
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У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 

З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 
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З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 

З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 
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З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 

Производственная практика раздел 5 

Виды работ 

1.Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики. 

2. Хранение пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

3. Консультирование потребителей 

Промежуточная аттестация 

72 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

Уо 01.01 Зо 01.01 

Уо 01.02 Зо 01.02 

Уо 01.03 Зо 01.03 

Уо 01.04 Зо 01.04 

Уо 01.05 Зо 01.05 

Уо 01.06 Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 Зо 02.01 

Уо 02.02 Зо 02.02 

Уо 02.03 Зо 02.03 

Уо 02.04 Зо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 Зо 03.01 

Уо 03.02 Зо 03.02 

Уо 03.03 Зо 03.03 

Уо 04.01 Зо 04.01 

Уо 04.02 Зо 04.02 

Уо 05.01 Зо 05.01 

Уо 05.02 Зо 05.02 
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Уо 06.01 Зо 06.01 

 Зо 06.02 Зо 06.03 

Уо 07.01 Зо 07.01 

Уо 07.02 Зо 07.02 

Зо 07.03 

Уо 08.01 Зо 08.01 

Уо 08.02 Зо 08.02 

Уо 08.03 Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 09.01 Зо 09.01 

Уо 09.02 Зо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 Зо 10.01 

Уо 10.02 Зо 10.02 

Уо 10.03 Зо 10.03 

Уо 10.04 Зо 10.04 

Уо 10.05  

Уо 11.01 Зо 11.01 

Уо 11.02 Зо 11.02 

Уо 11.03 Зо 11.03 

Уо 11.04 Зо 11.04 

Уо 11.05 Зо 11.05 

Уо 11.06  

Уо 11.07  

Н 5.1.01 

Н 5.1.01 

Н 5.2.01 

Н 5.3.01 

Н 5.3.02 

Н 5.4.01 

Н 5.4.02 

Н 5.5.01 

Н 5.5.02 

Н 5.5.03 

Н 5.5.04 
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У5.1.01 

У5.1.02 

У5.1.03 

У 5.1.04 

У.5.1.05 

У.5.1.06 

У 5,1.07 

У 5.1.08 

У.5.1,09 

У 5.1.10 

У 5.1.11 

У5.1.12 

У 5.1.13 

У 5.2.01 

У 5.2.02 

У 5.2.03 

У 5.2.04 

У 5.2.05 

У 5.2.06 

У 5.2.07 

У 5.2.08 

У 5.2.09 

У 5.2.10 

У 5.2.11 

У 5.2.12 

У 5.2.13 

У 5.2.14 

У 5.2.15 

У 5.2.16 

У 5.2.17 

У 5.2.18 

У 5.2.19 

У 5.2.20 

У 5.2.21 

У 5.2.22 
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У 5.2.23 

У 5.2.24 

У 5.3.01 

У 5.3.02 

У 5.3.03 

У 5.3.04 

У 5.3.05 

У 5.3.06 

У 5.3.07 

У 5.3.08 

У 5.3.09 

У 5.3.10 

У 5.3.11 

У 5.3.12 

У 5.3.13 

У 5.3.14 

У 5.3.15 

У 5.3.16 

У 5.3.17 

У 5.3.18 

У 5.3.19 

У 5.3.20 

У 5.3.21 

У 5.3.22 

У 5.3.23 

У 5.3.24 

У 5.4.01 

У 5.4.02 

У 5.4.03 

У 5.4.04 

У 5.4.05 

У 5.4.06 

У 5.4.07 

У 5.4.08 

У 5.4.09 
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У 5.4.10 

У 5.4.11 

У 5.4.12 

У 5.4.13 

У 5.4.14 

У 5.4.15 

У 5.4.16 

У 5.4.17 

У 5.4.18 

У 5.4.19 

У 5.4.20 

У 5.4.21 

У 5.5.01 

У 5.5.02 

У 5.5.03 

У 5.5.04 

У 5.5.05 

У 5.5.06 

У 5.5.07 

У 5.5.08 

У 5.5.09 

У 5.5.10 

У 5.5.11 

У 5.5.12 

У 5.5.13 

У 5.5.14 

У 5.5.15 

У 5.5.16 

У 5.5.17 

У 5.5.18 

У 5.5.19 

У 5.5.20 

У 5.5.21 

З 5.1.01 

З 5.1.02 
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З 5.1.03 

З 5.1.04 

З 5.1.05 

З 5.1.06 

З 5.1.07 

З 5.1.08 

З 5.1.09 

З 5.1.10 

З 5.1.11 

З 5.1.12 

З 5.2.02 

З 5.2.03 

З 5.2.04 

З 5.2.05 

З 5.2.06 

З 5.2.07 

З 5.2.08 

З 5.2.09 

З 5.2.10 

З 5.2.11 

З 5.2.12 

З 5.3.01 

З 5.3.02 

З 5.3.03 

З 5.3.04 

З 5.3.05 

З 5.3.06 

З 5.3.07 

З 5.3.08 

З 5.3.09 

З 5.3.10 

З 5.3.11 

З 5.3.12 

З 5.3.13 

З 5.3.14 
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З 5.3.15 

З 5.3.16 

З 5.3.17 

З 5.4.01 

З 5.4.02 

З 5.4.03 

З 5.4.04 

З 5.4.05 

З 5.4.06 

З 5.4.07 

З 5.4.08 

З 5.4.09 

З 5.4.10 

З 5.4.11 

З 5.4.12 

З 5.4.13 

З 5.4.14 

З 5.4.15 

З 5.4.16 

З 5.5.01 

З 5.5.02 

З 5.5.03 

З 5.5.04 

З 5.5.05 

З 5.5.06 

З 5.5.07 

З 5.5.08 

З 5.5.09 

З 5.5.10 

З 5.5.11 

З 5.5.12 

З 5.5.13 

З 5.5.14 

З 5.5.15 

З 5.5.16 
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Всего 448   

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет: Технологии кулинарного и кондитерского производства 

оснащенный оснащенный(ые) в соответствии с п. 6.1.2.1  образовательной программы 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 

Лаборатории: Лаборатория(и) «Учебная кухня ресторана», “Учебный кондитерский 

цех”, оснащенный(ые) в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии/43.01.09. Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной 

программы  

по профессии/43.01.09. Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного 

издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. .Корячкина, С. Я. Функциональные пищевые ингридиенты и добавки для 

хлебобулочных и кондитерских изделий / С.Я. Корячкина, Т.В. Матвеева. - Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2013. - 528 с. ISBN 978-5-98879-159-1, 500 экз. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/429941 (дата обращения: 

08.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 

 

2. Постникова, Е. В. Организация производства хлебобулочных изделий : учебное 

пособие / Е.В. Постникова. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 216 с. — (Среднее 

профессиональное образование). — DOI 10.12737/995653. - ISBN 978-5-16-014650-8. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/995653 (дата 

обращения: 08.06.2023). – Режим доступа: по подписке 

3. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (ПМ.08) : 

учебное пособие / авт.-сост. Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко. — Ростов-

на-Дону : Феникс, 2021. — 269 с. — (Среднее профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-222-35287-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1276496 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758


 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения№»4»].Режимдоступ:аhttp://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=1020638

65&rdk=&backlink=1 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


 

ПК 

5.1.Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования 

готовой продукции); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

кондитера; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых 

мучных кондитерских изделий 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

Текущий контроль: 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ ПЗ 

№1-12лабораторных 

работ ЛР №1-5; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производ.практи 



 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки 

на продукты действующим правилам 



 

ПК 

5.2.Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

. 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: 

- адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

-соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий действующим 

нормам;  

-оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

- профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

- правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

- соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

-корректное использование цветных 

разделочных досок; 

-раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ / 

П3№1-12 

6лабораторных 

работ ЛР №1-5, - 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 



 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

 

-соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

-адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды; 

- соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

- соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

- точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

- адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

-соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

- гармоничность, креативность, 

аккуратность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

- гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ П3№1-

12 6лабораторных 

работ ЛР №1-5, 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Наблюдение за 

деятельностью 

студента 

Проверка 

правильности 

выполнения 

практических заданий 

Точность анализа 

производственных 

ситуаций 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  



 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

–эффективность решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихсяв 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

 

 

 

  



 

Приложение 3. Программы учебных дисциплин 

 

Приложение 3.1 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.01 Русский язык» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.01 Русский язык является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 05, ОК 

09, ПК 1.1, ПК 2.3, ПК 3.3, ПК 5.3. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Код 

умений, 

навыков 

Умения, навыки Код 

знаний 

Знания 

ПК 

1.1 

 

У 1.1.13 оформлять заказ в письменном 

виде 

З 1.1.10 правила оформления 

заявок на склад 

ПК 

2.3 

У 2.3.19 владеть профессиональной 

терминологией 

З 2.3.12 правила, техника 

общения с 

потребителями 

ПК 

3.3 

У 3.3.24 владеть профессиональной 

терминологией 

З 3.3.18 правила, техника 

общения с 

потребителями 

ПК 

5.3 

У 5.3.23 владеть профессиональной 

терминологией 

З 5.3.17 техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 

04 

 

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

  

ОК 

05 

 

Уо 05.01 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

Зо 05.01 правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

ОК 

09 

Уо 09.02 применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

  



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
72 

в т.ч. в форме практической подготовки 4 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 44 

лабораторные работы 0 

практические занятия  20 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа  0 

Промежуточная аттестация (экзамен) 

Консультации 

6 

2 

 

 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем в акад. ч / в 

том числе, в 

форме 

практической 

подготовки, акад. 

ч. 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов², 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код 

Н/У/З 

1 2 3 4  

Введение Слово о русском языке. Язык как средство общения и форма 

существования национальной культуры. Язык и общество. 

Язык как развивающееся явление. Русский язык в современном 

мире. Язык как система. Основные уровни языка. 

Русский язык в современном мире. Язык и культура. 

Отражение в русском языке материальной и духовной 

культуры русского и других народов. Богатство и 

выразительность русского языка. Русские писатели о 

выразительности русского языка. 

Русский язык как государственный язык. Российской 

Федерации. 

Понятие о русском литературном языке и языковой норме. 

Значение русского языка при освоении профессий СПО и 

специальностей СПО. 

Обобщение знаний о современном русском языке как науке. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Раздел 1. Язык и речь. Функциональные стили речи 6/2   



 

Тема 1.1. 

Язык и речь 

Содержание 2   

Язык и речь. Виды речевой деятельности. Виды речевой 

деятельности. Речевая ситуация и ее компоненты. Основные 

требования к речи.  

1 

 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Типы норм литературного языка. Культура речи как раздел 

науки о языке. Языковые нормы. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Тема 1.2. 

Стилистика 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 2   

Функциональные стили речи и их особенности. Основные 

признаки, сфера использования, назначение, жанры. 

Научный стиль речи. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.1 

Зо 05.01 

Уо 04.0 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

З 1.1.10 

У 1.1.13 

Официально – деловой стиль речи. Его признаки, сфера и 

цель использования. Жанры официально-делового стиля. 

Виды документов. Виды и формы деловой коммуникации. 

Публицистический стиль речи. Художественный стиль речи 1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 2.3 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

З 1.1.10 



 

З 2.3.12 

У 1.1.13 

У 2.3.19 

Н 2.3.02 

Содержание 2   

Основные признаки текста. Текст как произведение речи. 

Признаки, структура текста. Тема, основная мысль текста. 

Средства и виды связи предложений в тексте. 

Функционально-смысловые типы речи: повествование, 

описание, рассуждение. Лингвостилистический анализ 

текста. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

 

Информационная переработка текста. План, тезисы, 

конспект, реферат, аннотация. Абзац как средство 

смыслового членения текста. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическая работа №1. Стилистическая правка текста 

Входной контроль. Контрольный диктант 
2 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Раздел 2. Лексикология и фразеология 6/2   

Тема 2.1. 

Слово и его 

значение 

Содержание 3   

Слово в лексической системе языка. Лексическое и 

грамматическое значение слова. Многозначность слова. 

Прямое и переносное значение слова. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Лексические средства русского языка и их употребление. 

Омонимы, синонимы, антонимы, паронимы и их 

употребление. Градация. Антитеза. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Изобразительно – выразительные средства. Употребление 

средств выразительности в речи. 1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Тема 2.2. 

Сферы 

употребления 

русской 

лексики 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 2   

Лексика с точки зрения ее происхождения. Исконно 

русская лексика, заимствованная лексика, старославянизмы.  

Лексика с точки зрения ее употребления. Нейтральная 

лексика, книжная лексика, лексика устной речи. 

Профессионализмы и терминологическая лексика. Связь с 

профессией обучающихся: профессиональная лексика, ее 

назначение, особенности и условия употребления 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 2.3 

ПК 3.3 

ПК 5.3 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

З 1.1.10 

З 2.3.12 

З 3.3.18 

З 5.3.17 

У 1.1.13 

У 2.3.19 

У 3.3.24 

У 5.3.23 

Н 2.3.02 



 

Н 3.3.02 

Н 5.3.02 

Активный и пассивный словарный запас. Архаизмы, 

историзмы, неологизмы. Слова ограниченной сферы 

употребления.  

1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 2.3 

ПК 3.3 

ПК 5.3 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

З 1.1.10 

З 2.3.12 

З 3.3.18 

З 5.3.17 

У 1.1.13 

У 2.3.19 

У 3.3.24 

У 5.3.23 

Н 2.3.02 

Н 3.3.02 

Н 5.3.02 

Содержание 1   



 

Тема 2.3. 

Фразеология 

Фразеологические единицы. Отличие фразеологизма от 

слова. Лексические и фразеологические словари. Лексико-

фразеологический разбор. 

Употребление фразеологизмов в речи. Фразеологизмы, 

афоризмы, пословицы, поговорки с использованием 

профессионализмов и терминов. 

1 
ОК 04  

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическая работа №2 Употребление лексических 

средств. Выполнение упражнений по определению 

значения и употреблению в речи фразеологизмов, 

устаревшей лексики и неологизмов, профессионализмов, 

диалектизмов. Исправление ошибок в употреблении 

лексических единиц. Использование словаря 

(лексикография). 

Контрольная работа по теме «Лексикология и 

фразеология» 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Раздел 3. Фонетика. Орфоэпия. Графика. Орфография 4/0   

Тема 3.1. 

Фонетика и 

орфоэпия 

Содержание 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Фонетические единицы. Звук и фонема. Открытый и 

закрытый слог. Соотношение буквы и звука. Фонетическая 

фраза. Ударение словесное и логическое. Роль ударения в 

стихотворной речи. Интонационное богатство русской речи. 

Фонетический разбор. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Орфоэпические нормы: произносительные нормы и нормы 

ударения. Произношение гласных и согласных звуков, 

заимствованных слов. Использование орфоэпического 

словаря. 

Тема 3.2. 

Графика и 

орфография 

Содержание 3   

Безударная гласная в корне. Правописание проверяемых и 

непроверяемых безударных гласных в корне слова. 

Принципы русской орфографии. Правописание о\е после 

шипящих и Ц. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Правописание звонких и глухих согласных. Правописание 

непроизносимых согласных и сочетаний СЧ, ЗЧ, ШЧ, ЖЧ, 

СТЧ, ЗДЧ. Правописание двойных согласных.  
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Правописание приставок. Приставки на З/С. Правописание 

И\Ы после приставок. Употребление букв Ь\Ъ. 1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Раздел 4. Морфемика. Словообразование. Орфография 8/0   

Тема 4.1. 

Морфемика  

Содержание 2   

Состав слова. Понятие морфемы как значимой части слова. 

Многозначность морфем. Синонимия и антонимия морфем. 

Значимые части слова, их словообразовательная роль. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Морфемный разбор слова. Выполнение упражнений. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   



 

Тема 4.2. 

Словообразов

ание 

Способы словообразования. Словообразование 

знаменательных частей речи. Особенности словообразования 

профессиональной лексики. Словообразовательный анализ. 

Речевые ошибки, связанные с неоправданным повтором 

однокоренных слов. 

Практическое занятие №3 Определение способа 

словообразования. Разбор слова по составу. 

Восстановление словообразовательной цепочки. 

Сопоставление слов с морфемами – синонимами. Выработка 

навыка составления слов с помощью различных 

словообразовательных способов. 

2 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 2.3 

ПК 3.3 

ПК 5.3 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

У 2.3.19 

У 3.3.24 

У 5.3.23 

Тема 4.3. 

Орфография. 

Правописание 

гласной и 

согласной в 

корне слова, 

приставке и 

суффиксе 

Содержание 2   

Чередующиеся гласные в корне слова. Написание гласных, 

зависящих от суффикса, следующего за корнем. Написание 

гласных, зависящих от ударения и значения слова. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Правописание приставок пре\при. Правописание сложных 

слов через дефис. 1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическая работа№4 Выполнение упражнений по 

орфографии. Правописание чередующихся гласных в 

корне. Выполнение тренировочных упражнений на 

правописание суффиксов и приставок в различных частях 

слов, правописание двойных согласных. 

Контрольная работа по теме «Орфография». 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Раздел 5. Морфология и орфография 18/0   

Тема 5.1. 

Самостоятель

ные части 

речи 

Содержание 1   

Имя существительное как часть речи. Грамматические 

признаки слова. Знаменательные и незнаменательные части 

речи и их роль в построении текста. Лексико-грамматические 

разряды имен существительных. Род, число, падеж имен 

существительных. Склонение имен существительных. 

Морфологический разбор имени существительного. 

Падежные окончания существительных. Правописание 

падежных окончаний существительных. Варианты падежных 

окончаний. Гласные в суффиксах имен существительных. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 1   

Практическая работа №5. Правописание 

существительных. Падежные окончания, склонение, 

орфография существительных. Употребление 

существительных в речи. 

Сложные существительные. Составные наименования и их 

правописание. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Содержание 1   

Имя прилагательное как часть речи. Лексико-

грамматические разряды имен прилагательных. Степени 

сравнения имен прилагательных. Употребление имени 

прилагательного в речи. Морфологический разбор имени 

прилагательного. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Правописание прилагательных. Правописание суффиксов 

и окончаний имен прилагательных. Правописание сложных 

прилагательных. Склонение качественных и относительных 

прилагательных. Особенности склонения притяжательных 

прилагательных на –ИЙ. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 5   

Практическая работа №6 Употребление в речи имен 

прилагательных. Правописание -НН в суффиксах 

прилагательных. 
2 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Имя числительное как часть речи. Лексико-

грамматические разряды имен числительных. Правописание 

числительных. Морфологический разбор имени 

числительного. Сочетание числительных оба, обе, двое, трое 

и других с существительными разного рода. 

Практическая работа №7. Употребление в речи 

числительных. 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Местоимение как часть речи. Значение местоимения. 

Лексико-грамматические разряды местоимений. 

Правописание местоимений. Морфологический разбор 

местоимения.  

Практическая работа №8 Склонение и употребление в 

речи местоимений. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Содержание 3   



 

Глагол как часть речи. Грамматические признаки глагола. 

Употребление форм глагола в речи. Морфологический разбор 

глагола. 

Правописание глаголов. Правописание суффиксов и 

личных окончаний глагола. Правописание НЕ с глаголами. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Причастие как глагольная форма. Образование 

действительных и страдательных причастий. Правописание 

суффиксов причастий. Правописание -Н- и –НН- в 

причастиях и отглагольных прилагательных. Правописание 

НЕ с причастиями. Морфологический разбор причастия. 

Причастный оборот и знаки препинания при причастном 

обороте.  

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Деепричастие как глагольная форма. Образование 

деепричастий совершенного и несовершенного вида. 

Правописание НЕ с деепричастиями. 

Деепричастный оборот и знаки препинания в предложениях 

с деепричастным оборотом. Морфологический разбор 

деепричастия. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическая работа №9 Правописание глаголов, 

причастий и деепричастий. Правописание и употребление 

в речи глаголов; образование, правописание и употребление 

в речи причастий и деепричастий; пунктуация при 

причастном и деепричастном обороте. 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Содержание 1   



 

Наречие как часть речи. Грамматические признаки 

наречия. Степени сравнения наречий. Правописание наречий. 

Морфологический разбор наречия. 

Слова категории состояния. Группы слов категории 

состояния. Их функции в речи. Отличие слов категории 

состояния от слов-омонимов. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Тема 5.2. 

Служебные 

части речи 

Содержание 5   

Предлог как служебная часть речи. Правописание 

предлогов. Отличие производных предлогов от слов-

омонимов. Употребление предлогов в составе 

словосочетаний. Употребление существительных с 

предлогами благодаря, вопреки, согласно и др. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Союз как служебная часть речи. Правописание союзов. 

Отличие союзов «тоже», «также», «чтобы», «зато» от слов-

омонимов.  

Употребление союзов в простом и сложном предложении. 

Союзы как средство связи предложений в тексте. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Частица как служебная часть речи. Правописание частиц. 

Частицы НЕ-НИ, их значение и употребление и правописание 

с разными частями речи. Употребление частиц в речи.  

Междометия и звукоподражательные слова. 

Правописание междометий и звукоподражательных слов. 

Знаки препинания в предложениях с междометиями. 

Употребление междометий в речи. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Контрольная работа по разделу «Морфология». 2 ОК 04 Зо 05.01 



 

ОК 05 Уо 04.02 

Уо 05.01 

Раздел 6. Синтаксис и пунктуация 17/0   

Тема 6.1. 

Словосочетан

ие  

Содержание 1   

Словосочетание. Основные синтаксические единицы. 

Строение словосочетания. Виды связи слов в 

словосочетании. Нормы построения словосочетаний. 

Синтаксический разбор словосочетания. Значение 

словосочетаний в построении предложений. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Тема 6.2. 

Простое 

предложение. 

Виды 

простых 

предложений. 

Простое 

осложненное 

предложение 

Содержание 6   

Понятие о предложении. Основные признаки предложений. 

Классификация предложений. Предложения простые и 

сложные. 

Виды простых предложений. Виды простых предложений 

по цели высказывания. Восклицательные предложения. 

Интонационное богатство русской речи. Логическое 

ударение. Прямой и обратный порядок слов. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Грамматическая основа предложения. Грамматическая 

основа простого двусоставного предложения. Тире между 

подлежащим и сказуемым. Согласование сказуемого с 

подлежащим. Второстепенные члены предложения 

(определение, дополнение, приложение и обстоятельство). 

Роль второстепенных членов в построении предложения. 

Односоставное и неполное предложение. Односоставные 

предложения с главным членом в форме подлежащего, в 

форме сказуемого 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Предложения с однородными членами и знаки препинания 

в них. Однородные и неоднородные определения. 

Употребление однородных членов предложения в разных 

стилях речи. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Обособленные определения. Обособленные приложения. 

Обособленные дополнения. 1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Обособленные обстоятельства. Роль сравнительного 

оборота как изобразительного средства языка. Уточняющие 

члены предложения. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Знаки препинания при конструкциях, грамматически не 

связанных с членами предложения. Вводные слова и 

предложения. Отличие вводных слов от знаменательных 

слов-омонимов. Употребление вводных слов в речи, 

стилистическое различие между ними. Использование 

вводных слов как средства связи предложений в тексте.  

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Знаки препинания при обращениях 

Практическая работа№10 Знаки препинания в простом 

осложненном предложении. 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Тема 6.3. 

Сложное 

предложение 

Содержание 4   

Сложносочиненное предложение. Синтаксические 

особенности сложносочиненного предложения.  

Знаки препинания в сложносочиненном предложении. 

Употребление сложносочиненных предложений в речи. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 



 

Сложноподчиненное предложение. Знаки препинания в 

сложноподчиненном предложении с одним придаточным. 

Употребление сложноподчиненных предложений в речи. 

Знаки препинания в сложноподчиненном предложении с 

несколькими придаточными. 

1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Бессоюзное сложное предложение. Знаки препинания в 

бессоюзном сложном предложении. 1 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Использование бессоюзных предложений в речи. Знаки 

препинания в сложном предложении с разными видами 

связи. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Практическая работа №11 Пунктуация в сложном 

предложении. Выполнение упражнений по синтаксической 

синонимии. Анализ ошибок в построении сложного 

предложения. 

Контрольный диктант по теме «Синтаксис и 

пунктуация» 

2 
ОК 04 

ОК 05 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

Тема 6.4. 

Способы 

передачи 

чужой речи 

Содержание 1   

Способы передачи чужой речи. Знаки препинания при 

прямой речи. Замена прямой речи косвенной.  

Знаки препинания при цитатах. Знаки препинания при 

диалоге. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 2.3 

ПК 3.3 

ПК 5.3 

Зо 05.01 

Уо 04.02 

Уо 05.01 

З 2.3.12 

3 3.18 



 

 З 5.3.17 

У 2.3.19 

У 3.3.24 

У 5.3.23 

Н 2.3.02 

Н 3.3.02 

Н 5.3.02 

Промежуточная аттестация 

Консультации  

6 

2 
  

Всего 72   

 



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Кабинет русского языка. Литературы», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Марьева, М. В. Русский язык в деловой документации : учебник / М.В. Марьева. — 

Москва : ИНФРА-М, 2021. — 323 с. — (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-16-014047-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1190672 (дата обращения: 22.05.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

2. Пахнова, Т.М. Русский язык. Базовый уровень. 10 класс : учебник / Т.М. Пахнова. – 

Москва : Дрофа, 2022. – 335 с. – URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/516 (дата 

обращения 22.05.2023). - Режим доступа: по подписке ППТ 

3. Пахнова, Т.М. Русский язык. Базовый уровень. 11 класс : учебник / Т.М. Пахнова. – 

Москва : Дрофа, 2022. – 353 с.- URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/517 (дата 

обращения 22.05.2023). - Режим доступа: по подписке ППТ 

4. Русский язык и литература : учебное пособие : в 2 частях. Ч. 1. Русский язык. Практикум 

/ под ред. А. В. Алексеева. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 195 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014498-6. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1342121 (дата обращения: 22.05.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

5. Русский язык и литература. Часть 1. Русский язык : учебник / под ред. А. В. Алексеева. 

— Москва : ИНФРА-М, 2020. — 363 с. — (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-16-014499-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1083279 (дата обращения: 22.05.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. ГРАМОТА.РУ – русский язык для всех: справочно-информационный 

портал/Федеральное агентство по печати и массовым коммуникациям. – Москва, 2000-

2023. - URL: http://gramota.ru/class/coach/tbgramota/ (дата обращения 22.05.2023). 

2. Словари: электронная библиотека словарей русского языка/ РАН, Институт русского 

языка им. В. Виноградова. – Москва, 2005-2023. - URL: 

https://www.slovari.ru/start.aspx?s=0&p=3050 (дата обращения 22.05.2023).  

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Гольцова, Н.Г., Шамшин, И.В. Русский язык в таблицах. 10-11 классы / Н.Г. Гольцова, 

И.В. Шамшин. – Москва : ООО «Русское слово - учебник», 2013. – 112 с. – ISBN 978-5-

533-00252-3. 

2. Горбацевич, О.Е. Русский язык : общеобразовательная подготовка : учебное пособие для 

колледжей / О.Е. Горбацевич, Т.В. Радько. – Ростов-на-Дону : Феникс, 2017. – 446 с. – 

ISBN 978-5-222-29580-9. 

https://znanium.com/catalog/product/1190672
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/516
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/517
https://znanium.com/catalog/product/1342121
https://znanium.com/catalog/product/1083279
http://gramota.ru/class/coach/tbgramota/
https://www.slovari.ru/start.aspx?s=0&p=3050
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3. Греков, В.Ф. Пособие для занятий по русскому языку в старших классах / В.Ф. Греков, 

С.Е. Крючков, Л.А. Чешко. – 44-е изд. – Москва : Просвещение, 2004. – 286 с. – ISBN 5-

09-013475-8. 

4. Егорова, Н.В. Поурочные разработки по русскому языку. 10 класс. – 4-е изд. – Москва : 

ВАКО, 2019. – 272 с. – ISBN 978-5-408-04295-1. 

5. Егорова, Н.В. Поурочные разработки по русскому языку. 11 класс. – 3-е изд. – Москва : 

ВАКО, 2019. – 208 с. – ISBN 978-5-408-04240-1. 

6. Еремина, С.А. Русский язык и культура речи: учеб. пособие для неязыковых 

факультетов / С. А. Еремина, Е. В. Дзюба. – Екатеринбург : Уральский государственный 

педагогический университет, 2005. – 136 с. – ISBN 5-7186-0261-1. 

7. Розенталь, Д.Э. Русский язык на отлично. Стилистика и культура речи / Д.Э. Розенталь. 

– Москва : Издательство АСТ : Мир и Образование, 2019. – 272 с. – ISBN 978-5-17-

119030-9. 

8. Розенталь, Д.Э. Современный русский язык / Д.Э. Розенталь, И.Б. Голуб, М.А. 

Теленкова. – 14-е изд. – Москва : АЙРИС-пресс, 2016. – 448 с. – ISBN 978-5-8112-6122-

2. 

9. Савко, И.Э. Русский язык. Правильность речи: лексические, фразеологические, 

морфологические, синтаксические нормы / И.Э. Савко. – Минск : Харвест, 2008. – 288 

с. – ISBN 978-985-16-3130-4. 

10. Сенина, Н.А. Русский язык. Нормы речи. Практикум. Тренировочная тетрадь. 10-11-й 

классы / Н.А. Сенина, Т.Н. Глянцева, Н.А. Гурдаева; под ред. Н.А. Сениной. – Ростов-

на-Дону : Легион, 2016. – 128 с. – ISBN 978-5-9966-0888-1. 

11. Сенина, Н.А. Русский язык. Нормы речи: учебное пособие для формирования языковой 

и коммуникативной компетенций. 10-11 классы / Н.А. Сенина, Т.Н. Глянцева, Н.А. 

Гурдаева; под ред. Н.А. Сениной. – Изд. 3-е, перераб. – Ростов-на-Дону : Легион, 2016. 

– 240 с. – ISBN 978-5-9966-0823-2. 

12. Сергеев, Ф.П. Речевые ошибки и их предупреждение / Ф.П. Сергеев. – Изд. 2-е, испр. – 

Волгоград : Учитель, 2019. – 95 с. – ISBN 978-5-7057-4997-3. 

13. Шутан, М.И. Старшеклассникам о культуре речи: Учебное пособие / М.И. Шутан. – 

Москва : Прометей, 2019. – 264 с. – ISBN 978-5-907100-84-8. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты 

обучения  

Критерии оценки Методы оценки 

З 1.1.10 правила 

оформления заявок на 

склад 

З 2.3.12 правила, 

техника общения с 

потребителями 

  

З 3.3.18 правила, 

техника общения с 

потребителями 

  

З 5.3.17 техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 

   

Зо 05.01 правила 

оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

100 % - 90 % верных 

ответов и правильно 

выполненных действий 

= "5 / отлично" 

89 % - 70 % верных 

ответов и правильно 

выполненных действий 

= "4 / хорошо" 

69 % - 50 % верных 

ответов и правильно 

выполненных действий 

= "3 / 

удовлетворительно" 

49 % - 0 % верных 

ответов и правильно 

выполненных действий 

= "2 / 

неудовлетворительно" 

Составление плана статьи учебника. 

Подготовка презентации на одну из 

тем: «Основные признаки текста и 

виды его переработки», «Тексты 

разных типов», «Тексты различных 

стилей», «Культура речи». 

Написание доклада по одной из тем:  

• Виды делового общения, их 

языковые особенности. 

• Языковые особенности 

научного стиля речи. 

• Особенности художественного 

стиля. 

• Публицистический стиль: 

языковые особенности, сфера 

использования. 

Выполнение практической работы 

«Стилистическая правка текста». 

Выполнение входной контрольной 

работы. 

Выполнение практической работы 

«Употребление лексических средств». 

Редактирование текста в соответствии 

с нормами литературного языка. 

Составление мини-словаря 

специальной лексики изучаемой 

профессии. 

Написание реферата на тему 

«Молодежный сленг и жаргон». 

Выполнение контрольной работы 

«Лексика и фразеология». 

Выполнение упражнений по 

орфоэпическому, фонетическому и 

графическому анализу слов.  

У 1.1.13 оформлять 

заказ в письменном 

виде 

У 2.3.19 владеть 

профессиональной 

терминологией 

У 3.3.24 владеть 

профессиональной 

терминологией 

У 5.3.23 владеть 

профессиональной 

терминологией 

Уо 04.02 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
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клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Уо 05.01 грамотно 

излагать свои мысли и 

оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Уо 09.02 применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Работа с орфоэпическим, 

орфографическим словарями.  

Запоминание трудных случаев 

правильного ударения в словах.  

Выполнение практической работы 

«Определение способа 

словообразования», практической 

работы «Выполнение упражнений по 

орфографии». 

Составление таблицы «Способ 

словообразования» на основании 

параграфа учебника. 

Подготовка реферата на тему 

«Строение русского слова. Способы 

образования слов в русском языке». 

Выполнение контрольной работы по 

теме «Орфография». 

 Выполнение практических работ по 

темам «Правописание 

существительных», «Употребление в 

речи имен прилагательных», 

«Употребление в речи числительных», 

«Склонение и употребление в речи 

местоимений», «Правописание 

глаголов, причастий и деепричастий». 

Написание реферата на одну из тем 

«Учение о частях речи в русской 

грамматике», «Лексико-

грамматические разряды имен 

существительных». 

Составление презентации на тему 

«Лексико-грамматические разряды 

имен существительных». 

Составление резюме с использованием 

прилагательных. 

Составление презентации на тему 

«Прилагательные, их разряды, 

синтаксическая и стилистическая роль» 

Составление презентации на одну из 

тем «Числительное как часть речи», 

«Из истории числительного». 
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Подготовка кроссворда на тему 

«Местоимение». 

Составление тестовых заданий по теме 

«Местоимение». 

Подготовка реферата на тему «Общая 

характеристика глагола как части 

речи». 

Написание лингвистического 

сочинения на тему «Что я знаю о 

причастии» с опорой на 

художественную литературу. 

Составление плана и тезисов учебной 

статьи о деепричастии. 

Составление кроссворда на тему 

«Наречие». 

Подготовка реферата на тему «Наречия 

и слова категории состояния». 

Составление презентации на одну из 

тем «Служебные части речи», 

«Служебные и самостоятельные части 

речи». 

Подготовка реферата на тему «Слова-

омонимы в морфологии русского 

языка». 

Составление схемы – классификации 

типов простых предложений. 

Составление презентации на тему 

«Вводные слова и вставные 

конструкции». 

Подготовка реферата на тему 

«Использование сложных 

предложений в речи». 

Построение связного высказывания с 

использованием сложных предложений 

определенного типа по теме «Моя 

профессия». 

Составление текста с включением 

прямой речи и диалога на тему 

«Рассказ другу о моей будущей 

профессии». 
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Приложение 3.2 

к ОПОП-П по профессии 

43.01. 09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины 

ООД.01.02 Литература 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ООД. 01.02 ЛИТЕРАТУРА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина ООД.01.02 Литература является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС по профессии  

43.01. 09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК: ОК,04; 

ОК 05; ОК 06; ПК 1.1., ПК 2.1.,ПК3.1., ПК4.1.,ПК5.1. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

Общие компетенции: 

Код ОК/ПК Код 

умени

й 

Умения  

Код 

знаний Знания  

ОК 04. Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

 

Уо 

04.01 

 

 

 

 

Уо 

04.02 

организовывать работу 

коллектива  

и команды 

 

 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Зо 04.02 основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке 

Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Уо 

05.01 

грамотно излагать свои 

мысли  

и оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

 

 

Зо 05.01 

 

 

 

 

 

 

Зо 05.02 

 

особенности 

социального и 

культурного 

контекста; 

 

правила 

оформления 

документов  

и построения 

устных сообщений 
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ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческ

их ценностей, 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупцион

ного поведения 

Уо 

06.01 

описывать значимость 

своей профессии 

Зо 06.01 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

У1.2.01  Пользоваться 

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения 

трудовых функций. 

З 1.2.01 Основные правила 

чтения 

технологической 

документации. 

ПК 2.1., 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У1.2.01  Пользоваться 

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения 

трудовых функций. 

З 1.2.01 Основные правила 

чтения 

технологической 

документации. 
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ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У1.2.01  Пользоваться 

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения 

трудовых функций. 

З 1.2.01 Основные правила 

чтения 

технологической 

документации. 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У1.2.01  Пользоваться 

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения 

трудовых функций. 

З 1.2.01 Основные правила 

чтения 

технологической 

документации. 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

У1.2.01  Пользоваться 

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения 

трудовых функций. 

З 1.2.01 Основные правила 

чтения 

технологической 

документации. 



 

 

 

  2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  108 

в т.ч. в форме практической подготовки 42 

в т. ч.:   

теоретическое обучение  64 

лабораторные работы  0 

практические занятия 42 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация 2 
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2.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины ООД.01.02 Литература 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем акад. ч 

/ в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Коды  

З\У 

1 2 3 4  

Раздел 1. Развитие русской литературы в первой половине 

XIX века 
5/ 5 

  

Тема 1.1 

Историко-

культурный 

процесс 

рубежа XVIII 

— XIX веков 

Содержание 1   

Лекционное занятие 1. Литература рубежа 

XVIII — XIX веков. Историко-культурный 

процесс и периодизация русской литературы. 

Специфика литературы как вида искусства. 

Взаимодействие русской и западноевропейской 

литературы.  

Историко-культурный процесс рубежа XVIII — 

XIX веков. Романтизм. Особенности русского 

романтизма. Литературные общества и кружки. 

Зарождение русской литературной критики. 

Становление реализма в русской литературе. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1.2 

Поэзия А. С. 

Пушкина 

Содержание 3   

Лекционное занятие 2. Гуманизм поэзии 

Пушкина.  
1 

ОК 04 Уо 04.01 
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Личность А.С. Пушкина. Жизненный и 

творческий путь.  

Основные темы и мотивы лирики А.С. 

Пушкина. Жизнеутверждающий пафос поэзии 

Пушкина. «Чувства добрые» в лирике А.С. 

Пушкина: мечты о «вольности святой». 

Душевное благородство и гармоничность в 

выражении любовного чувства. 

Теория литературы. Художественная 

литература как вид искусства. Периодизация 

русской литературы XIX—XX веков. 

Романтизм, романтический герой. Реализм. 

ОК 05 

 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 3. Философская лирика 

А.С. Пушкина. 

Поиски смысла бытия, внутренней свободы. 

Отношения человека с Богом. Осмысление 

высокого назначения художника, его миссии 

пророка. Идея преемственности поколений.  

Стихотворения: «Вольность», «Деревня», «К 

морю», «Пророк», «Поэт», «Поэт и толпа», 

«Поэту», «Элегия» («Безумных лет угасшее 

веселье…»), «Из Пиндемонти». 

Теория литературы. Лирический герой и 

лирический сюжет. Элегия. Поэма. Трагедия. 

Конфликт. Проблематика 

1 

ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2  

 



15 
 

Практическое занятие 1. Поэма «Медный 

всадник». Осмысление исторических 

процессов с гуманистических позиций. 

Нравственное решение проблем человека и его 

времени. Проблема личности и государства в 

поэме. Образ стихии. Образ Евгения и 

проблема индивидуального бунта. Образ 

Петра. Чтение и комментирование поэмыю 

Теория литературы. Своеобразие жанра и 

композиции произведения. Развитие реализма в 

творчестве Пушкина. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 2. Этапы творчества 

и мотивы лирики Пушкина. Заполнение 

сводной таблицы. 

Анализ историко- и теоретико-литературного 

контекста художественного произведений и 

применение его результатов для решения 

профессиональных задач. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 1.3 

Поэзия М. Ю. 

Лермонтова 

Содержание 3   

Лекционное занятие 4. Мир поэзии М. Ю. 

Лермонтова. Личность и жизненный путь 

М.Ю. Лермонтова (с обобщением ранее 

изученного). Темы, мотивы и образы ранней 

лирики Лермонтова. Жанровое и 

1 

ОК 04 

ОК. 05 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 
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художественное своеобразие творчества М.Ю. 

Лермонтова петербургского и кавказского 

периодов. Поэт и общество. Трагизм любовной 

лирики Лермонтова. Любовь к Родине, народу, 

природе. Тема одиночества в лирике 

Лермонтова. 

Стихотворения: «Дума», «Нет, я не Байрон, я 

другой…», «Поэт» («Отделкой золотой 

блистает мой кинжал…»), «Как часто пестрою 

толпою окружен…», «Валерик», «Родина», 

«Прощай, немытая Россия…», «Сон», «И 

скучно, и грустно!», «Выхожу один я на 

дорогу…».  

Теория литературы. Развитие понятия о 

романтизме. Антитеза. Композиция. 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 3. Тема одиночества 

в лирике Лермонтова. 

Стихотворения: «Дума», «Нет, я не Байрон, я 

другой…», «Поэт» («Отделкой золотой 

блистает мой кинжал…»), «Как часто пестрою 

толпою окружен…», «Валерик», «Родина», 

«Прощай, немытая Россия…», «Сон», «И 

скучно, и грустно!», «Выхожу один я на 

дорогу…». Чтение и анализ стихов. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Теория литературы. Развитие понятия о 

романтизме. Антитеза. Композиция. 

Практическое занятие №4. Мотивы 

творчества М.Ю. Лермонтова. Составление 

тезисов. 

Аналитическая работа с текстом и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 1.4 

Творчество Н. 

В. Гоголя 

Содержание 2   

Лекционное занятие 5. Проблематика 

«Петербургских повестей» Н. В. Гоголя. 

Личность писателя, жизненный и творческий 

путь (с обобщением ранее изученного). 

«Петербургские повести»: проблематика и 

художественное своеобразие. Особенности 

сатиры Гоголя.  

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 5. Повесть 

«Портрет» Авторская позиция в повести 

«Портрет». Композиция. Сюжет. Герои. 

Идейный замысел. Мотивы личного и 

социального разочарования. Приемы 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.02 
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комического в повести. Авторская позиция. 

Значение творчества Н.В. Гоголя в русской 

литературе. Аналитическая беседа по 

содержанию повести. 

Теория литературы. Литературный тип. 

Деталь. Гипербола. Гротеск. Юмор. Сатира 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Раздел 2. Особенности развития русской литературы во 

второй половине XIX века 
32/ 17 

  

Основное содержание  

Тема 2.1 

Русская 

литература 

второй 

половины XIX 

века 

Содержание 4   

Лекционное занятие 6. Русская литература 

второй половины XIX века. И.А. Гончаров. 

Роман «Обломов». Культурно-историческое 

развитие России середины XIX века. 

Литературная критика и журнальная полемика 

1860-х годов. Новые типы героев в русской 

литературе.  

Жизненный путь и творческая биография. 

Творческая история романа. Своеобразие 

сюжета и жанра произведения. Проблема 

русского национального характера в романе 

«Обломов». Сон Ильи Ильича как 

художественно-философский центр романа. 

Прошлое и будущее России. Оценка романа 

«Обломов» в критике. Статья Н. А. 

Добролюбова «Что такое обломовщина?». 

1 

ОК05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Теория литературы. Социально-

психологический роман. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 

  

Практическое занятие 6. Обломов – 

главный герой романа. Образ Обломова. 

Противоречивость характера Обломова. 

Обломов как представитель своего времени и 

вневременной образ. Типичность образа 

Обломова. Эволюция образа Обломова. 

Штольц и Обломов. 
1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 7. Любовь в жизни 

Обломова. Проблемы любви в романе. Любовь 

как лад человеческих отношений (Ольга 

Ильинская — Агафья Пшеницына). 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Практическое занятие 8. Художественные 

особенности романа «Обломов». Составление 

тезисов статьи учебника. 

Анализ историко- и теоретико-литературного 

контекста художественного произведений и 

применение его результатов для решения 

профессиональных задач. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.2 

Творчество А. 

Н. 

Островского. 

Драма «Гроза» 

Содержание 6   

Лекционное занятие 7. Основной конфликт 

драмы «Гроза». Ее творческая история. 

Драма «Гроза». Творческая история драмы. 

Жанровое своеобразие. Художественные 

особенности драмы.  

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 8. Город Калинов и его 

обитатели (система персонажей). 

Самобытность замысла, оригинальность 

основного характера, сила трагической 

развязки в судьбе героев драмы. Символика 

грозы. Роль персонажей второго ряда в пьесе. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 9. Представители 

«темного царства» в пьесе «Гроза». Образы 

самодуров в пьесе. Кабанова и Дикой.  
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Лекционное занятие 10. Трагедия Катерины 

Кабановой. Образ Катерины — воплощение 

лучших качеств женской натуры. Конфликт 

романтической личности с укладом жизни, 

лишенной народных нравственных основ. 

Мотивы искушений, мотив своеволия и 

свободы в драме. Позиция автора и его идеал. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 9. Н.А. Добролюбов и 

Д.И. Писарев о драме «Гроза». Катерина в 

оценке Н.А. Добролюбова («Луч света в 

темном царстве») и Д.И. Писарева «Мотивы 

русской драмы» (фрагменты). 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 10. Сочинение по 

драме «Гроза». Тесты по содержанию драмы. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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ПК 5.1 

 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.3 

Творчество И. 

С. Тургенева. 

Роман «Отцы 

и дети» 

Содержание 8   

Лекционное занятие 11. И. С. Тургенев. 

Судьба, творчество. Жизненный и творческий 

путь И. С. Тургенева. Психологизм творчества 

Тургенева. Тема любви в творчестве И.С. 

Тургенева. Повести «Ася», «Первая любовь».  

«Стихотворения в прозе». Их художественное 

своеобразие. Тургенев-романист («Дворянское 

гнездо»). Типизация общественных явлений в 

романах И.С. Тургенева. Своеобразие 

художественной манеры Тургенева-романиста. 

Теория литературы. Социально-

психологический роман. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 12. Основной конфликт 

романа «Отцы и дети». Роман «Отцы и дети». 

Смысл названия романа. Отображение в 

романе общественно-политической обстановки 

1860-х годов. Проблематика романа. 

Особенности композиции романа. Базаров в 

системе образов романа. Базаров и Кирсановы. 

Нигилизм Базарова 

1 

ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 13. Идейные 

противники. Базаров и П.П. Кирсанов: 

прошлое, настоящее, портрет, манеры 
1 

ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Лекционное занятие 14. Идейный спор 

героев. Взгляды Базарова на искусство, 

природу, общество. Базаров и Кирсановы. 

Вечные темы в спорах «отцов и детей». Взгляд 

на человека и жизнь общества глазами 

молодого поколения. Нигилизм и нигилисты. 

Анализ избранных сцен романа. 

1 

ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 15. Любовь в жизни 

Базарова. Любовная интрига в романе и ее 

роль в раскрытии идейно-эстетического 

содержания романа. 

1 

ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 16. Базаров и родители. 

Базаров и родители. Сущность споров, 

конфликт «отцов» и «детей». 
1 

ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 11. Смерть Базарова. 

Значение заключительных сцен романа в 

раскрытии его идейно-эстетического 

содержания. Авторская позиция в романе. 

Трагизм судьбы Базарова. Одиночество 

Базарова. Анализ заключительных глав романа. 

Изложение. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие № 12. Роман «Отцы 

и дети» в русской критике. Полемика вокруг 

романа «Отцы и дети» (Д.И. Писарев, Н. 

1 
ОК 4 

ОК 05 

Уо 04.01 

Уо 04.02 
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Страхов, М. Антонович). Д. И. Писарев 

«Базаров». Конспектирование статьи учебника. 

Составление сравнительной таблицы. 

Умение строить содержание работы и 

оформлять ее в соответствии с заданными 

требованиями, применение результатов для 

решения профессиональных задач. 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.4 

Поэзия второй 

половины 19 

века 

Содержание 3   

Лекционное занятие 17. Художественный 

мир поэзии Ф.И. Тютчева. 

Жизненный и творческий путь Ф.И. Тютчева (с 

обобщением ранее изученного). Философская, 

общественно-политическая и любовная лирика 

Ф.И. Тютчева. Художественные особенности 

лирики Ф.И. Тютчева. 

Стихотворения «Silentium», «Не то, что мните 

вы, природа…», «Умом Россию не понять…», 

«Эти бедные селенья…», «День и ночь», «О, 

как убийственно мы любим», «Последняя 

любовь», «К. Б.» («Я встретил Вас — и все 

былое…»), «Я помню время золотое…»,  

Теория литературы. Жанры лирики. 

Авторский афоризм. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 18. Художественный 

мир поэзии А. А. Фета. 
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Жизненный и творческий путь А.А. Фета (с 

обобщением ранее изученного). Эстетические 

взгляды поэта и художественные особенности 

лирики А.А. Фета. Темы, мотивы и 

художественное своеобразие лирики А.А. 

Фета. 

Стихотворения «Шепот, робкое дыханье…», 

«Это утро, радость эта…», «Вечер», «Я пришел 

к тебе с приветом». 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 13. Художественный 

мир поэзии А. К. Толстого.  

Жизненный и творческий путь А.К. Толстого. 

Идейно-тематические и художественные 

особенности лирики А.К. Толстого. 

Многожанровость наследия А.К. Толстого.  

Сатирическое мастерство Толстого. 

Стихотворения: «Тщетно, художник, ты 

мнишь, что творений своих ты создатель!..», 

«Меня во мраке и в пыли…», «Двух станов не 

боец, но только гость случайный…», «Против 

течения», «Средь шумного бала, случайно…», 

«Колокольчики мои, цветики степные…», 

«Когда природа вся трепещет и сияет…». 

Анализ стихов. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.5. Содержание 3   
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Н. А. 

Некрасов. 

Поэма «Кому 

на Руси жить 

хорошо» 

Лекционное занятие 19. Своеобразие 

Некрасова - поэта. Жизненный и творческий 

путь Н.А. Некрасова. Гражданская позиция 

поэта. Журнал «Современник». Своеобразие 

тем, мотивов и образов поэзии Н.А. Некрасова 

1840—1850-х и 1860—1870-х годов. Жанровое 

своеобразие лирики Некрасова. Любовная 

лирика Н.А. Некрасова. Стихотворения: 

«Родина», «Элегия» («Пускай нам говорит 

изменчивая мода…»), «Вчерашний день, часу в 

шестом…», «Еду ли ночью по улице 

темной…», «В дороге». 

Теория литературы. Народность литературы. 

Стилизация. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 20. Творческая история 

поэмы «Кому на Руси жить хорошо». 

Замысел поэмы, жанр, композиция. Сюжет. 

Нравственная проблематика. Авторская 

позиция.  

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 14. Многообразие 

крестьянских типов в поэме. Крестьяне - 

бунтари, народные заступники в поэме. 

Составление характеристики героев. 1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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ПК 5.1 

Тема 2.6. 

М.Е. 

Салтыков – 

Щедрин. 

«История 

одного 

города». 

Сказки. 

Содержание 2   

Лекционное занятие 21. Сатира М.Е 

Салтыкова – Щедрина. Жизненный и 

творческий путь М.Е. Салтыкова-Щедрина. 

Мировоззрение писателя. 

Жанровое своеобразие, тематика и 

проблематика сказок М.Е. Салтыкова-

Щедрина. Своеобразие фантастики в сказках 

М.Е. Салтыкова-Щедрина. Иносказательная 

образность сказок. Гротеск, аллегория, 

символика, язык сказок. Обобщающий смысл 

сказок. Сказки М.Е. Салтыкова-Щедрина 

«Медведь на воеводстве», «Коняга». 

Теория литературы. Развитие понятия сатиры. 

Понятия об условности в искусстве (гротеск, 

эзопов язык). 

 «История одного города». (Главы: «О корени 

происхождения глуповцев», «Опись 

градоначальников», «Органчик», 

«Подтверждение покаяния. Заключение»). 

Замысел, история создания «Истории одного 

города». Своеобразие жанра, композиции. 

Образы градоначальников. Элементы 

антиутопии в «Истории одного города». 

Приемы сатирической фантастики, гротеска, 

художественного иносказания. Эзопов язык. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Роль Салтыкова-Щедрина в истории русской 

литературы. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 15. Анализ языковых 

особенностей сказки Салтыкова - Щедрина. 1 
ОК 05 

ПК 1.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Расширение лексического словаря. 

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов (в 

том числе в профессиональной деятельности). 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.7. 

Ф.М. 

Достоевский. 

Роман 

«Преступление 

и наказание» 

Содержание 8   

Лекционное занятие 22. Ф.М. Достоевский. 

Роман «Преступление и наказание». 

 Жизнь и творчество Ф.М. Достоевского. 

Гуманизм романов писателя. 

Творческая история романа «Преступление и 

наказание» и его особенности. 

Своеобразие жанра. Особенности сюжета. 

Отображение русской действительности в 

романе. Социальная и нравственно-

философская проблематика романа. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 23. Причины 

преступления Раскольникова. Смысл теории 

Раскольникова. Проблема «сильной личности» 

и «толпы», «твари дрожащей» и «имеющих 

право» и ее опровержение в романе.  

Тайны внутреннего мира человека: готовность 

к греху, попранию высоких истин и 

нравственных ценностей. Драматичность 

характера и судьбы Родиона Раскольникова. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Лекционное занятие 24. Раскольников после 

преступления. Проверка теории жизнью. 

Роль образа Сони Мармеладовой, значение 

эпизода чтения Евангелия. «Правда» 

Раскольникова и «правда» Сони. Своеобразие 

воплощения авторской позиции в романе. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 25. Сны Раскольникова 

и их роль в романе. Сны Раскольникова в 

раскрытии его характера и общей композиции 

романа. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 26. Двойники 

Раскольникова. Петербург Достоевского. 

Эволюция идеи «двойничества». Своеобразие 

воплощения авторской позиции в романе. 

Картины Петербурга в романе. Роль пейзажа. 

Теория литературы. Полифонизм романов 

Ф.М. Достоевского. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 

  

Практическое занятие 16. Воскресение 

погибшего человека. Эпилог. Страдание и 

очищение в романе. Библейские мотивы в 

произведении. Споры вокруг романа и его 

главного героя. 1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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ПК 5.1 

 

У 1.2.01  

 

Практическое занятие 17. Раскольников и 

Соня Мармеладова Анализ эпизода 

«Признание Раскольникова Соне» 

Расширение лексического словаря. 

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов (в 

том числе в профессиональной деятельности). 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

 

Практическое занятие 18. Сочинение по 

роману «Преступление и наказание 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.8. Содержание 9   

Лекционное занятие 27. Жизнь и творчество 

Л.Н. Толстого. Духовные искания писателя. 
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Л. Н. Толстой. 

Роман-эпопея 

«Война и мир» 

 

Краткий обзор творчества позднего периода: 

«Крейцерова соната», «Хаджи Мурат». 

«Севастопольские рассказы». Непарадное 

изображение войны. Отражение перелома во 

взглядах писателя на жизнь в севастопольский 

период. Война как явление, противоречащее 

человеческой природе. Сила духа русского 

народа в представлении Толстого. 

Мировое значение творчества Л. Н. Толстого. 

Л.Н. Толстой и культура XX века.  

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 28. Творческая история 

романа «Война и мир». Жанровое 

своеобразие романа. Особенности 

композиционной структуры романа. 

Художественные принципы Толстого в 

изображении русской действительности: 

следование правде. Творческие особенности 

Толстого – писателя (диалектика души, 

противопоставление). Соединение в романе 

идеи личного и всеобщего. Символическое 

значение «войны» и «мира».  

Теория литературы. Понятие о романе-эпопее 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 29. Духовные искания 

героев Толстого. Андрей Болконский. 1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 30. Духовные искания 

героев Толстого. Пьер Безухов. 
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Зо 05.02 

Лекционное занятие 31. Путь Наташи 

Ростовой к счастью. 1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 32. Авторский идеал 

семьи. Семья Ростовых и семья Болконских. . 

Светское общество в изображении Толстого. 

Осуждение его бездуховности и 

лжепатриотизма 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 

  

Практическое занятие 19. Патриотизм и 

героизм русского народа в войне 1812 года. 

Правдивое изображение войны и русских 

солдат — художественное открытие Л.Н. 

Толстого. Бородинская битва — величайшее 

проявление русского патриотизма, 

кульминационный момент романа. 

Партизанская война в романе. Образы Тихона 

Щербатого и Платона Каратаева, их отношение 

к войне. 

Патриотизм в понимании писателя. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 20. Кутузов и 

Наполеон. Роль народа и личности в 

истории..Народный полководец Кутузов. 

Кутузов и Наполеон в авторской оценке. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Проблема русского национального характера. 

Осуждение жестокости войны в романе. 

Развенчание идеи «наполеонизма». 

Сравнительная характеристика героев. 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 21. В 

художественном мире Л. Н. Толстого (на 

материале романа-эпопеи «Война и мир»). 

Диалектика души как творческий прием Л.Н. 

Толстого (на примере героя – Андрей 

Болконский). Анализ эпизодов романа. 

Проблема русского национального характера. 

Осуждение жестокости войны в романе. 

Выявление в художественных текстах 

изобразительно-выразительных средств языка 

и применение понимания образной системы 

для решения профессиональных задач. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 2.9 

А. П. Чехов. 

Рассказы. 

Пьеса 

«Вишневый 

сад» 

Содержание 6   

Лекционное занятие 33. Жизнь и творчество 

А.П. Чехова. 

Сведения из биографии. Периодизация 

творчества Чехова. Работа писателя в 

журналах.  

Художественное совершенство рассказов А.П. 

Чехова Юмористические рассказы. 

Новаторство Чехова в поисках жанровых 

форм. Новый тип рассказа. Герои рассказов 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 



35 
 

Чехова. Рассказ «Дама с Собачкой». 

Особенности изображения «маленького 

человека» в прозе А.П. Чехова. 

Драматургия А.П. Чехова и Московский 

Художественный театр. Роль А.П. Чехова в 

мировой драматургии театра. Критика о 

Чехове.  

Лекционное занятие 34. Рассказ «Ионыч». 

Путь доктора Старцева к Ионычу.  1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 35. Пьеса «Вишневый 

сад». 

Комедия «Вишневый сад». История создания, 

жанр, система персонажей. Сложность и 

многозначность отношений между 

персонажами. Разрушение дворянских гнезд в 

пьесе. Сочетание комического и 

драматического в пьесе «Вишневый сад». 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 36. Герои и события 

пьесы. Разрушение дворянских гнезд в пьесе. 

Сочетание комического и драматического в 

пьесе «Вишневый сад». Жизненная 

беспомощность героев пьесы. Разлад между 

желаниями и реальностью их осуществления. 

Неоднозначность характеров героев. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 
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Лекционное занятие 37. Молодое поколение 

в пьесе. Лиризм и юмор в пьесе «Вишневый 

сад». Смысл названия пьесы. Особенности 

символов. 

Мастерство Чехова - драматурга. Авторская 

позиция в пьесе «Вишневый сад».  

Развитие понятия о драматургии (внутреннее и 

внешнее действие; подтекст; роль авторских 

ремарок; пауз, переклички реплик). 

Новаторство Чехова. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие № 22. В 

художественном мире А.П. Чехова. Анализ 

рассказа «Ионыч». Выявление в 

художественных текстах изобразительно-

выразительных средств языка и применение 

понимания образной системы для решения 

профессиональных задач. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Раздел 3. Особенности развития литературы и других видов 

искусства в начале XX века.  

Русская литература рубежа XIX-XX веков 

5/ 3 

  

Тема 3.1. Содержание 1   
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Особенности 

развития 

литературы и 

других видов 

искусства в 

начале 20 

века.  

И.А Бунин.  

Рассказ 

«Господин из 

Сан-

Франциско».  

 

Лекционное занятие 38. И.А. Бунин. Рассказ 

«Господин из Сан-Франциско».  

 Литература начала 20 века. Серебряный век 

как культурно-историческая эпоха.  

Основные тенденции развития прозы. Реализм 

и модернизм в литературном процессе рубежа 

веков. Стилевая дифференциация реализма (Л. 

Н. Толстой, В.Г. Короленко, А.П. Чехов, И.С. 

Шмелев).  

М. Горький «Человек». 

Писательское мастерство И.А. Бунина. 

«Живопись словом» — характерная 

особенность стиля. . Рассказ «Господин из Сан-

Франциско».  

Судьбы мира и цивилизации в творчестве И. А. 

Бунина. Осуждение бездуховности 

существования. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Тема 3.2. 

А.И. Куприн. 

Повесть 

«Гранатовый 

браслет» 

Содержание 1   

Лекционное занятие 39. А.И. Куприн. 

«Гранатовый браслет» Особенности личности 

и творчества писателя.  

Повесть «Гранатовый браслет». Смысл 

названия повести, спор о сильной, 

бескорыстной любви, тема неравенства в 

повести. Трагический смысл повести 

«Гранатовый браслет». Любовь как великая и 

вечная духовная ценность. Трагическая 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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история любви «маленького человека». 

«Редчайший дар высокой любви». 

Теория литературы. Повесть. 

Тема 3.3. 

А.М. Горький. 

Рассказ 

«Старуха 

Изергиль» 

Пьеса «На 

дне» 

Содержание 3   

Лекционное занятие 40. Рассказ «Старуха 

Изергиль». Проблематика и особенности 

композиции рассказа. Поэтизация гордых и 

сильных духом людей. 
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 23. Пьеса «На дне». 

«На дне» как социально-философская драма. 

Смысл названия пьесы. Система и конфликт 

персонажей. Обреченность обитателей 

ночлежки. Комментированное чтение. Чтение 

по ролям. Речевые и портретные 

характеристики персонажей.  

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 24. Спор о правде и о 

назначении человека. Старик Лука и его 

жизненная философия. Спор о назначении 

человека. «Три правды» в пьесе и их 

трагическая конфронтация. Роль авторских 

ремарок, песен, цитат. Неоднозначность 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  
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авторской позиции. Комментированное чтение. 

Чтение по ролям. Речевые и портретные 

характеристики персонажей. 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

З 1.2.01 

Тема 3.4. 

«Серебряный 

век» русской 

поэзии 

Содержание 2   

Лекционное занятие 41. «Серебряный век» 

русской поэзии. Обзор русской поэзии и 

поэзии народов России конца XIX – начала XX 

в. Серебряный век как своеобразный «русский 

ренессанс». Литературные течения поэзии 

русского модернизма: символизм, акмеизм, 

футуризм. 

Проблема традиций и новаторства в 

литературе начала ХХ века. Формы ее раз- 

решения в творчестве реалистов, символистов, 

акмеистов, футуристов. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 25. «Серебряный 

век» русской поэзии. Работа с 

информационным материалом. Составление 

сводной таблицы. Составление конспекта. 

Умение строить содержание работы и 

оформлять ее в соответствии с заданными 

требованиями, применение результатов для 

решения профессиональных задач 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Содержание 1   

Лекционное занятие 42. Мир поэзии А. 

Блока. Сведения из биографии (с обобщением 

ранее изученного). 

Природа социальных противоречий в 

изображении поэта. Тема исторического 

прошлого в лирике Блока.  

Тема родины в творчестве А.А. Блока. Блок и 

символизм. Образ – символ. Стихи: «Вхожу я в 

темные храмы», «Незнакомка», «В ресторане», 

«Ночь, улица, фонарь, аптека…», «Фабрика»., 

«О доблестях…». Теория литературы. Развитие 

понятия о художественной образности (образ-

символ). 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Раздел 4. Особенности развития литературы 1920-х годов 3/ 2   

Тема 4.1. 

Литературный 

процесс 1920-х 

годов. 

Творчество С. 

А. Есенина 

Содержание 3   

Лекционное занятие 43. Мир поэзии С. 

Есенина. Тема Родины в поэзии Есенина. 

Литературный процесс 1920-х годов. Сведения 

из биографии поэта.. Художественное 

своеобразие творчества Есенина: глубокий 

лиризм, необычайная образность, зримость 

впечатлений, цветопись, принцип пейзажной 

живописи, народно-песенная основа стихов.  

 Стихотворения: «Гой ты, Русь моя родная!», 

«Письмо матери», «Не бродить, не мять в 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 06.01 
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кустах багряных…», «Спит ковыль. Равнина 

дорогая…», «Собаке Качалова», «Я покинул 

родимый дом…», «Неуютная, жидкая 

лунность…», «Не жалею, не зову, не плачу…», 

«Мы теперь уходим понемногу…», «Шаганэ, 

ты моя, Шаганэ…», «Письмо женщине».  

Зо 06.01 

Лекционное занятие 44. Поэтизация русской 

природы, русской деревни, развитие темы 

родины как выражение любви к России. 

Есенин и революция. «Русь Советская». 

«Русь», «Сорокоуст». 

Теория литературы. Развитие понятия о 

поэтических средствах художественной 

выразительности. 

1 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Зо 04.01 

Уо 06.01 

Зо 06.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие № 26. Анализ 

стихотворения С. Есенина. Аналитическая 

работа с текстом художественного 

произведения и применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Тема 4.2. 

Поэтический 

мир В. В. 

Маяковского 

Содержание 2   

Лекционное занятие 45. Мир поэзии В. 

Маяковского. Особенности жизненного пути, 

личности. Поэтическая новизна ранней лирики: 

необычное содержание, гиперболичность и 

пластика образов, яркость метафор, контрасты 

и противоречия. Новая система 

стихосложения. Тема несоответствия мечты и 

действительности, несовершенства мира в 

лирике поэта. Проблемы духовной жизни. 

Характер и личность автора в стихах о любви.  

Новая система стихосложения. 

1 

  

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 27. Сатира 

Маяковского. Обличение мещанства. Тема 

поэта и поэзии. Новаторство поэзии 

Маяковского. Образ поэта-гражданина. 

Традиции и новаторство в литературе. Чтение 

и анализ стихов. 
1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Раздел 5. Особенности развития литературы 1930-1940-х 

годов 
7 / 4 
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Тема 5.1. 

Особенности 

развития 

литературы 

1930-х – 

начала 1940-х 

годов 

Содержание 2   

Лекционное занятие 46. Мир поэзии О. 

Мандельштама. Литература 30-х – начала 40-

х годов. Становление новой культуры в 30-е 

годы. Поворот к патриотизму в середине 30-х 

годов (в культуре, искусстве и литературе). 

Единство и многообразие русской литературы. 

Социалистический реализм как новый 

художественный метод. Отражение 

индустриализации и коллективизации; 

поэтизация социалистического идеала. 

Историческая тема. в творчестве. Сатирическое 

обличение нового быта. Развитие драматургии 

в 1930-е годы. 

Сведения из биографии. Идейно-тематические 

и художественные особенности поэзии. . 

Петербургские мотивы в поэзии поэта. 

Стихотворения «Selentium», «Notre Dame», 

«Бессонница», «Гомер. Тугие паруса…», «За 

гремучую доблесть грядущих веков…», «Я 

вернулся в мой город, знакомый до слез», 

«Петербургские строфы», «Концерт на 

вокзале», «Рим» 

Теория литературы. Развитие понятия о 

средствах поэтической выразительности. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 
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Практическое занятие 28. Мир поэзии М. 

Цветаевой. Сведения из биографии. Идейно-

тематические особенности поэзии М. И. 

Цветаевой. Своеобразие стиля поэтессы. 

Стихотворения: «Моим стихам, написанным 

так рано…», «Стихи к Блоку» («Имя твое – 

птица в руке…»), «Кто создан из камня, кто 

создан из глины…», «Тоска по родине! 

Давно…», « Генералам 12 года». Чтение и 

анализ стихов. 

Теория литературы. Развитие понятия о 

средствах поэтической выразительности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 5.2. 

М.А. Булгаков. 

Роман 

«Мастер и 

Маргарита» 

Содержание 4   

Лекционное занятие 47. Жизнь и творчество 

М.А. Булгакова. Краткий обзор жизни и 

творчества. Своеобразие писательской манеры 
1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 48. Роман «Мастер и 

Маргарита». История создания, проблемы. 

Своеобразие жанра. Многоплановость романа. 

Система образов. Фантастическое и 

реалистическое в романе. Ершалаимские 

главы. Москва 30-х годов. Воланд и его 

окружение. 

1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 49. Любовь и судьба 

Мастера 1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Тема 5.2. 

М.А. Булгаков. 

Роман 

«Мастер и 

Маргарита» 

(продолжение) 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 29. Мастерство 

Булгакова-сатирика. Чтенние и аанализ 

эпизодов. Аналитическая работа с текстом 

художественного произведения и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 

Теория литературы. Разнообразие типов 

романа в советской литературе. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 5.3. 

М.А. Шолохов. 

Роман «Тихий 

Дон». (Обзор с 

чтением с 

чтением 

фрагментов) 

Содержание 5   

Лекционное занятие 50. Жизнь и творчество 

М.А. Шолохова. «Донские рассказы». 

Жизненный и творческий путь писателя.  
1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 51. Трагический пафос 

«Донских рассказов». Мир и человек в 

рассказах М. Шолохова. Глубина 

реалистических обобщений.  

Теория литературы. Развитие понятия о стиле 

писателя. 

1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Лекционное занятие 52. Роман - эпопея 

«Тихий Дон». Герои и события романа. Роман-

эпопея о судьбах русского народа и казачества 

в годы Гражданской войны. Своеобразие 

жанра. Особенности композиции. 

1 

ОК. 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 



46 
 

Столкновение старого и нового мира. Женские 

судьбы. Любовь на страницах романа. 

Многоплановость повествования. Традиции 

Л.Н. Толстого в романе М. Шолохова. 

Своеобразие художественной манеры писателя 

в романе. Мастерство психологического 

анализа. Патриотизм и гуманизм романа. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 30. Образ Григория 

Мелехова. Трагедия народа и судьба Григория 

Мелехова в романе «Тихий Дон. Трагедия 

человека из народа в поворотный момент 

истории, ее смысл и значение. Картины 

Гражданской войны в романе. Аналитическая 

работа с текстом художественного 

произведения и применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическое занятие 31. Анализ эпизодов 

из романа «Тихий Дон». 

Аналитическая работа с текстом 

художественного произведения и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Раздел 6. Особенности развития литературы периода Великой 

Отечественной войны и послевоенных лет 
2\1 

  

Тема 6.1. 

Особенности 

развития 

литературы 

периода 

Великой 

Отечественной 

войны и 

первых 

послевоенных 

лет (обзор) 

Содержание 1   

Лекционное занятие 53. Литература 

Великой Отечественной войны. Деятели 

литературы и искусства на защите Отечества: 

живопись, музыка, песни военных лет, 

кинематограф героической эпохи. Лирический 

герой в стихах поэтов-фронтовиков. 

Публицистика военных лет. Реалистическое и 

романтическое изображение войны в прозе. 

Произведения первых послевоенных лет. 

Проблемы человеческого бытия, добра и зла, 

эгоизма и жизненного подвига. 

1 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Зо 06.01 

Тема 6.2. 

Творчество А. 

Ахматовой. 

Творчество Б. 

Пастернака. 

Творчество 

А.Т. 

твардовского. 

Содержание 2   

Лекционное занятие 54. Мир поэзии А. 

Ахматовой. Жизненный и творческий путь. 

Своеобразие лирики Ахматовой. Ранняя 

лирика Ахматовой: глубина, яркость 

переживаний поэта, его радость, скорбь, 

тревога. Тематика и тональность лирики 

периода первой мировой войны: судьба страны 

и народа. Личная и общественная темы в 

стихах революционных и первых 

послереволюционных лет. Пушкинские темы в 

творчестве Ахматовой. Тема любви к Родине и 

гражданского мужества в лирике военных лет. 

Тема поэтического мастерства в творчестве 

1 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Зо 06.01 
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поэтессы. Темы любви к родной земле, к 

Родине, к России 

Стихотворения: «Смятение», «Молюсь 

оконному лучу…», «Пахнут липы сладко…», 

«Сероглазый король», «Песня последней 

встречи», «Мне ни к чему одические рати», 

«Сжала руки под темной вуалью…», «Не с 

теми я, кто бросил земли…», «Поэма 

«Реквием». Исторический масштаб и трагизм 

поэмы. Трагизм жизни и судьбы лирической 

героини и поэтессы.Мне голос был», 

«Победителям», «Муза».  

Теория литературы. Проблема традиций и 

новаторства в поэзии. Поэтическое мастерство. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 32. Мир поэзии Б.Л. 

Пастернака. Сведения из биографии. Лауреат 

Нобелевской премии по литературе  

«Февраль. Достать чернил и плакать!..», 

«Определение поэзии», «Про эти стихи», «Во 

всем мне хочется дойти до самой сути…», 

«Гамлет», «Зимняя ночь», «Быть знаменитым 

некрасиво…», «Февраль. Достать чернил и 

плакать!..», «Про эти стихи», «Во всем мне 

хочется дойти до самой сути…», «Гамлет», 

«Зимняя ночь, «Никого не будет в доме…», 

«Снег идет», «Быть знаменитым некрасиво…» 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Лирический герой поэзии: сложность его 

настроения, жизнеощущения. Тема 

поэтического творчества, стремление к 

простоте. Судьба творца в поэзии. Любовная 

лирика. Стремление поэта «дойти до самой 

сути» явлений. Человек, природа и время в 

лирике. Особенность поэтики: сочетание 

бытовых деталей и образов-символов, 

философская глубина. Аналих стихов. 

Практическое занятие 33. Поэзия А.Т. 

Твардовского. Сведения из биографии.  

«Дробиться рваный цоколь монумента…», 

«Памяти матери», «Я убит подо Ржевом…», «Я 

знаю: никакой моей вины…», «В тот день, 

когда окончилась война…», «Вся суть в одном 

единственном завете…», «Признание», «О 

сущем» 

«Стихи неслыханной искренности и 

откровенности». Исповедальность лирических 

произведений. Темы, образы и мотивы. Тема 

памяти, тема войны, тема творчества в лирике 

поэта. Мотив служения народу, отечеству. 

Анализ стихотворения А.Т. Твардовского. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Раздел 7. Особенности развития литературы 1950-1980 годов 6/ 9   

Тема 7.1. 

Особенности 

развития 

литературы 

Содержание 4   

Лекционное занятие 55. Жизнь и творчество 

А.И Солженицына. Общественно-культурная 

обстановка в стране во второй половине XX 

1 
ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 
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50–80-х годов 

(обзор). 

Творчество 

писателей-

прозаиков в 

1950—1980-е 

годы. 

Литература 

50–80-х годов 

века. Развитие литературы 1950—1980-х годов. 

в контексте культуры. 

 Мастерство А. Солженицына – психолога: 

глубина характеров, историко-философское 

обобщение в творчестве писателя. «Архипелаг 

Гулаг». 

Теория литературы. Эпос. Роман. Повесть. 

Рассказ. Литературный герой. Публицистика. 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 56. Повесть «Один день 

Ивана Денисовича». Сюжетно-

композиционные особенности повести. 

Своеобразие раскрытия лагерной темы в 

повести. Новый подход к изображению 

прошлого. Проблема ответственности 

поколений.  

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие№ 34. Рассказ 

«Матренин двор». Сюжетно-композиционные 

особенности рассказа «Матренин двор». 

Отражение конфликтов истории в судьбах 

героев. Аналитическая работа с текстом 

художественного произведения и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Практическое занятие 35. Рассказ 

«Матренин двор». Характеры героев как 

способ выражения авторской позиции. Анализ 

содержания рассказа. Аналитическая работа с 

текстом художественного произведения и 

применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 7.2. 

В. М. 

Шукшин. 

Рассказ 

«Чудик» 

Содержание 2   

Лекционное занятие 57. В. Шукшин. Рассказ 

«Чудик». 

Изображение жизни русской деревни: глубина 

и цельность духовного мира русского 

человека.  

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 36. Художественные 

особенности прозы В. Шукшина. 

Аналитическая работа с текстом 

художественного произведения и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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Тема 7.3. 

В. Распутин 

«Прощание с 

Матерой» 

Содержание 2   

Лекционное занятие 58. В. Распутин. 

«Прощание с Матерой». Изображение жизни 

советской деревни. Глубина, цельность 

духовного мира человека, связанного своей 

жизнью с землей. Динамика нравственных 

ценностей во времени, предвидение опасности 

утраты исторической памяти. Попытка оценить 

современную жизнь с позиций 

предшествующих поколений. Тема памяти и 

преемственности поколений. Образы стариков 

в повести. Проблема утраты душевной связи 

человека со своими корнями 

Проблематика повести.  

1 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Зо 06.01 

Тема 7.4. 

К. Воробьев 

«Убиты под 

Москвой» 

Содержание 2   

Лекционное занятие 59. К. Воробьев. 

«Убиты под Москвой». Новое осмысление 

проблемы человека на войне. Исследование 

природы подвига и предательства, 

философский анализ поведения человека в 

экстремальной ситуации. 

1 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Зо 06.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 
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Практическое занятие 37. Роль 

произведений о Великой Отечественной 

войне. Воспитании патриотических чувств 

молодого поколения. Чтение и анализ эпизодов 

из произведения. Аналитическая работа с 

текстом художественного произведения и 

применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 7.5. 

Творчество 

поэтов в 

1950—1980-е 

годы 

Содержание 5   

Лекционное занятие 60. Творчество поэтов в 

1950—1980-е годы. Развитие традиций 

русской классики и поиски нового 

поэтического языка, формы, жанра в поэзии 

1950—1980-х годов. Лирика поэтов-

фронтовиков. Творчество авторов, 

развивавших жанр авторской песни. 

Литературные объединения и направления в 

поэзии 1950—1980-х годов. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 

  

Практическая работа 38. Мир поэзии Н. 

Рубцова. Художественные средства, 

своеобразие лирического героя. 

Тема родины в лирике поэта, острая боль за ее 

судьбу, вера в ее неисчерпаемые духовные 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  
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силы. Гармония человека и природы. 

Есенинские традиции в лирике Рубцова. 

Стихотворения: «Березы», «Поэзия», 

«Оттепель», «Не пришла», 

«О чем писать?…», «Сергей Есенин», «В 

гостях», «Грани». «Видения на холме», 

«Листья осенние». Чтение и анализ стихов. 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

З 1.2.01 

Практическая работа 39. Анализ 

стихотворения Н. Рубцова. Аналитическая 

работа с текстом художественного 

произведения и применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 
1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Практическая работа 40. Мир поэзии Б. 

Окуджавы. Художественные средства 

создания образа, своеобразие лирического 

героя. Тема войны, образы Москвы и Арбата в 

поэзии Б. Окуджавы. 

Стихотворения: «Арбатский дворик», 

«Арбатский романс», «Ангелы», «Песня 

кавалергарда», «Мы за ценой не постоим…». 

Чтение и анализ стихов. Аналитическая работа 

с текстом художественного произведения и 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 
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применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

Практическая работа 41. Поэзия Расула 

Гамзатова. Сведения из биографии.  

Проникновенное звучание темы родины в 

лирике Гамзатова. Соотношение 

национального и общечеловеческого в 

творчестве Гамзатова. Чтение и анализ стихов. 

Стихотворения: «Журавли», «Есть глаза у 

цветов», «И люблю малиновый рассвет я…», 

«Не торопись». Аналитическая работа с 

текстом художественного произведения и 

применение ее результатов в 

профессиональной деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Раздел 8. Русское литературное зарубежье.  

Литература конца 1980-2000-х годов 
4 / 1 

  

Тема 8.1. 

Три волны 

эмиграции 

1920-1990-х 

годов 

Содержание 1   

Лекционное занятие 61. Русское 

литературное зарубежье 1920-1990 годов. Три 

волны эмиграции.  

Первая волна эмиграции русских писателей. 

Характерные черты литературы русского 

зарубежья 1920—1930-х годов. Творчество И. 

Шмелева, Б. Зайцева, В. Набокова, Г. 

Газданова, Б. Поплавского. 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Вторая волна эмиграции русских писателей. 

Осмысление опыта сталинских репрессий и 

Великой Отечественной войны в литературе. 

Творчество Б. Ширяева, Д. Кленовского, И. 

Елагина.  

Третья волна эмиграции. Возникновение 

диссидентского движения в СССР. Творчество 

И. Бродского, А. Синявского, Г. Владимова. 

Теория литературы. Эпос. Лирика 

 

Тема 8.2. 

Особенности 

развития 

литературы 

конца 1980—

2000-х годов 

Содержание 4   

Лекционное занятие 62. Особенности 

развития литературы конца 1980 – 2000-х 

годов. Общественно-культурная ситуация в 

России конца ХХ начала ХХI века. Смешение 

разных идеологических и эстетических 

ориентиров. Основные направления развития 

современной прозы. Развитие разных традиций 

в современной поэзии.  

Теория литературы. Литературное 

направление. Художественный метод 

 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

 

Лекционное занятие 63. Проза В. П. 

Астафьева. Особенности развития 

литературы конца 1980 – 2000-х годов. 

Общественно-культурная ситуация в России 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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конца ХХ начала ХХI века. Основные 

направления развития современной прозы. 

Обзор творчества. Военная тематика в 

творчестве В. П. Астафьева. Роман «Прокляты 

и убиты». 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 

  

Практическое занятие 42. Человек и 

природа в прозе В. П. Астафьева. 

Нравственная проблематика творчества В.П. 

Астафьева. Аналитическая работа с текстом 

художественного произведения и применение 

ее результатов в профессиональной 

деятельности. 

1 

ОК 05 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Тема 8.3. 

Творчество В. 

Маканина 

Содержание 1   

Лекционное занятие 64. Повесть В. 

Маканина «Где сходилось небо с холмами». 

Тема личности, культуры, прошлого и 

настоящего в повести. Творчество В.С. 

Маканина как продолжение традиций русской 

классической литературы. 

 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

ПА Промежуточная аттестация 2 ОК 05  Уо 05.01 
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ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

У 1.2.01  

З 1.2.01 

Итого 108   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрено специальное 

помещение. 

  Кабинет «Русского языка. Литературы», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

  3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

  Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 

процессе. 

  3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Курдюмова, Т.Ф. Русский язык и литература. Литература. Базовый уровень. 10 класс: 

учебник / Т.Ф. Курдюмова. - Москва: Просвещение, 2021. – 463 с. (дата обращения 

28.05.2023). – Режим доступа: по подписке ППТ. 

2. Курдюмова, Т.Ф. Русский язык и литература. Литература. Базовый уровень. 11 класс: в 2 

ч., Ч. 1: учебник / Т.Ф. Курдюмова. - Москва: Просвещение, 2021. – 367 с. – ISBN 978-5-

09-082647-1. (дата обращения 28.05.2023). – Режим доступа: по подписке ППТ. 

3. Курдюмова, Т.Ф. Русский язык и литература. Литература. Базовый уровень. 11 класс: в 2 

ч. Ч. 2: учебник / Т.Ф. Курдюмова. - Москва: Просвещение, 2021. – 265с. - ISBN978-5-09-

092417-7(дата обращения 28.05.2023). – Режим доступа: по подписке ППТ. 

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. ГРАМОТА.РУ – русский язык для всех: справочно-информационный портал/Федеральное 

агентство по печати и массовым коммуникациям. – Москва, 2000-2020. - URL: 

http://gramota.ru/class/coach/tbgramota/ (дата обращения 13.05.23).

2. ЛитРес: сервис электронных книг/ ООО «ЛитРес». – Москва, 2005-2020. - URL: 

https://www.litres.ru (дата обращения 13.05.23). 

3. Национальная электронная библиотека (НЭБ): федеральная государственная информационная 

система/Министерство культуры РФ. – Москва, 2016-2020. - URL: https://rusneb.ru (дата 

обращения 13.05.23).

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Белокурова, С.П. Литература. 10 класс (базовый уровень): практикум: среднее 

(полное) общее образование / С.П. Белокурова, И.Н.Сухих; под редакцией И.Н.Сухих. – Москва : 

Издательский центр «Академия», 2013. - 173 с. – ISBN 978-5-7695-9376-5. 

2. Литература. 11 класс (базовый уровень): практикум: среднее (полное) общее 

образование / С.П. Белокурова, М.Г. Дорофеева, И.В. Ежова; под редакцией И.Н.Сухих. – Москва : 

Издательский центр «Академия», 2012. - 350 с. – ISBN 978-5-7695-9318-5. 

3. Сухих, И.Н. Литература: учебник для 10 класса: среднее (полное) общее образование 

(базовый уровень): в двух частях. Часть 1 / И.Н. Сухих. – Москва : Издательский центр «Академия», 

2011. - 240 с. – ISBN 978-5-7695-7749-9. 

4. Сухих, И.Н. Литература: учебник для 10 класса: среднее (полное) общее образование 

(базовый уровень): в двух частях. Часть 2 / И.Н. Сухих. – Москва : Издательский центр «Академия», 

2011. - 272 с. – ISBN 978-5-7695-7750-5. 

http://gramota.ru/class/coach/tbgramota/
https://www.litres.ru/
https://rusneb.ru/
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5. Сухих, И.Н. Литература: учебник для 11 класса: среднее (полное) общее образование 

(базовый уровень): в двух частях. Часть 1 / И.Н. Сухих. – Москва : Издательский центр 

«Академия», 2013. - 352 с. – ISBN 978-5-4468-0210-4. 

6. Сухих, И.Н. Литература: учебник для 11 класса: среднее (полное) общее образование 

(базовый уровень): в двух частях. Часть 2 / И.Н. Сухих. – Москва : Издательский центр 

«Академия», 2013. - 368 с. – ISBN 978-5-4468-0
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения

   

Типы оценочных 

мероприятий 

Методы и формы оценки 

- организовывать работу 

коллектива и команды 

 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

 

- грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

 

- проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

 

- описывать значимость 

своей профессии 

 

- пользоваться  

производственно-

технологической и 

нормативной 

документацией для 

выполнения трудовых 

функций. 

- осознавать взаимосвязь 

между языковым, 

литературным, 

интеллектуальным, 

духовно-нравственным 

развитием личности; 

- сформировать умения 

выразительно (с учетом 

индивидуальных 

особенностей 

обучающихся) читать, в 

том числе наизусть, не 

менее 10 произведений и 

(или) фрагментов; 

- сформировать умения 

выразительно (с учетом 

индивидуальных 

особенностей 

обучающихся) читать, в 

том числе наизусть, не 

менее 10 произведений и 

(или) фрагментов; 

- владеть умениями 

анализа и интерпретации 

художественных 

произведений в единстве 

формы и содержания с 

использованием 

теоретико-литературных 

терминов и понятий.  

- сформировать 

представления о 

литературном 

произведении как явлении 

словесного искусства, о 

языке художественной 

литературы в его 

эстетической функции, об 

изобразительно-

выразительных 

- текущий контроль 

- наблюдение за 

выполнением заданий; 

- наблюдение за 

выполнением практической 

работы; 

- контрольная работа; 

- выполнение заданий на 

дифференцированном зачете 

- устный опрос 

- подготовка сообщений; 

- выразительное чтение 

стихов 

-представления текстов в 

виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов 

- разноуровневые задания 

- сочинения/изложения 
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возможностях русского 

языка в художественной 

литературе и уметь 

применять их в речевой 

практике. 

- сформировать 

устойчивый интерес к 

чтению как средству 

познания отечественной и 

других культур;  

- приобщение к 

отечественному 

литературному наследию и 

через него - к 

традиционным ценностям 

и сокровищам мировой 

культуры; 

- сформировать умения 

определять и учитывать 

историко-культурный 

контекст и контекст 

творчества писателя в 

процессе анализа 

художественных 

произведений, выявлять 

их связь с 

современностью; 

- уметь работать с разными 

информационными 

источниками, в том числе 

в медиапространстве, 

использовать ресурсы 

традиционных библиотек и 

электронных 

библиотечных систем. 
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Приложение 3.3 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.03 ИСТОРИЯ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.03 История является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 01. 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

Уо 

01.01 

Распознава

ть задачу 

и/или 

проблему

 в 

профессио

нальном 

и/или 

социально

м 

контексте  

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить 

Уо 

01.02 

анализиров

ать задачу 

и/или 

проблему и 

выделять 

её 

составные 

части 

Зо 01.02 основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

Уо 

01.03 

определять 

этапы 

решения 

задачи 
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Уо 

01.04 

выявлять 

и 

эффективн

о искать 

информаци

ю, 

необходим

ую для 

решения 

задачи 

и/или 

проблемы 

Уо 

01.05 

составлять 

план 

действия 

Зо 01.05 структуру плана для решения 

задач 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Уо 

04.01 

организовы

вать 

работу 

коллектива 

и команды 

Зо 04.01 психологические основы 

деятельности коллектива, 

личности 

Зо 04.02 основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Уо 

05.01 

грамотно 

излагать 

свои мысли 

и 

оформлять 

документы 

на 

государств

енном 

языке  

Зо 05.01 правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

Уо 

05.02 

проявлять 

толерантно

сть в 

рабочем 

коллективе 

Зо 05.02 особенности социального и 

культурного контекста 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

Уо 

06.01 

Описывать 

значимость 

своей 

профессии 

для 

Зо 06.01 сущность гражданско-

патриотической 

позиции, общечеловеческих 

ценностей 
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осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

развития 

экономики 

и среды 

жизнедеяте

льности 

граждан 

российског

о 

государств

а; 

Зо 06.02 значимость профессиональной 

деятельности по специальности 

для развития экономики и 

среды жизнедеятельности 

граждан российского 

государства; 

Уо 

06.02 

проявлять 

и 

отстаивать 

базовые 

общечелов

еческие, 

культурны

е и 

националь

ные 

ценности 

российског

о 

государств

а в 

современн

ом 

сообществе 

Зо 06.03 основы нравственности и 

морали демократического 

общества;  

Зо 06.04 основные компоненты 

активной гражданско-

патриотической позиции 

основы культурных, 

национальных традиций 

народов российского 

государства 

Уо 

06.03 

применять 

стандарты 

антикорруп

ционного 

поведения 

Зо 06.05 стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 136 часов 

в т.ч. в форме практической подготовки 32 часа 

в т. ч.: 
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теоретическое обучение 102 часа 

лабораторные работы 0 

практические занятия  32 часа 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 часа 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практичес

кой 

подготовки

, акад. ч 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов12, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Первая Мировая война. Россия в годы Первой мировой 

войны и послевоенный кризис Великой Российской революции 

20/6   

Тема 1.1. 

Новейшая история 

как 

этап развития 

человечества 

Содержание 2   

1. Новейшая история: понятие, хронологические рамки, 

периодизация 

1 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 
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Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

2. Входной срез знаний 1 ОК 04 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 
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Тема 1.2. 

Мир в начале XX в. 

Содержание 2 ОК 06.  

1. Технический прогресс и индустриальное общество. 

Политические течения (либерализм, консерватизм, 

социал- демократия, анархизм). 

2. Империализм и колонии, национализм. 

3. Складывание военно-политических блоков (Тройственный 

союз, Антанта). 

4. Региональные конфликты конца XIX – начала XX вв. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 1.3. 

Россия 

накануне 

Первой 

мировой войны 

Содержание 2   

1. Социально-экономическое и политическое развитие 

России в предвоенный период. 

2. Противоречия в российском обществе в начале 20 в. 

3. Внешняя политика Российской империи в начале 20 в. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 
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Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 1 

Русская революция 1905-1907 гг. 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 1.4. Содержание 4   
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Первая мировая 

война 

1. Причины начала Первой мировой войны. 

2. Основные этапы. 

3. Итоги Первой мировой войны. 

4. Фронт и тыл Первой мировой войны 

4 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 1.5. 

Февральск

ая 

революция 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 2 

Февральская революция 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 1.6. 

Октябрьск

ая 

революция 

Содержание 2   

Октябрьская революция 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 1.7. 

Гражданская 

война в России 

1. Причины начала Гражданской войны в России 

2. Основные стороны конфликта 

3. Основные этапы Гражданской войны в России 

4. Красный и белый террор 

5. Итоги Гражданской войны в России. 

6. Причины победы Красной армии в Гражданской войне 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 1.8. 

Культура 

Советской России 

в годы 

Гражданской 

войны 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 3 

Культура Советской России в годы Гражданской войны 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Раздел 2. Межвоенный период. СССР в 1920-1930-е гг. 18/4   

Тема 2.1. 

Новая 

экономическая 

политика 

Содержание 2   

1. Последствия Гражданской войны. 

2. Причины перехода к НЭП. 

3. Основные мероприятия НЭП. 

4. Итоги НЭП. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 2.2. Содержание 2   
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Образование СССР 1. Предпосылки и значение образования СССР. 

2. Национально-государственное строительство. 

3. Внутрипартийная борьба большевиков в 1920-е гг. 

4.  

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 2.3. 

СССР в конце 

1920- 1930-е гг. 

Содержание 2   

1. Переход к командно-административной экономике и 

введение пятилетних планов. 

2. Коллективизация: цели, основные мероприятия, итоги. 

3. Индустриализация: цели, основные мероприятия, 

стахановское движение, итоги. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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4. Политическая система СССР в 1930-е гг. Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 2.4. 

Культура 

СССР в 1920-

1930 гг. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 4 

Культура СССР в 1920-1930 гг. 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Содержание 2   
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Тема 2.5. 

Международные 

отношения в 

1920-е гг. 

1. Версальская и Вашингтонская конференции 

2. Характеристика Версальско-Вашингтонской системы 

3. Лига наций. 

4. «Эра пацифизма» 

5. Выход СССР из дипломатической изоляции 

(Генуэзская конференция, соглашение в Рапалло, окончание 

изоляции СССР) 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 2.6. 

США в 1920-1930-е 

гг. 

Содержание 2   

США в 1920-1930-е гг. 2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.7. 

Установлен

ие 

авторитарн

ых 

режимов в странах 

Европы 

Содержание 2   

1. Установление фашизма в Италии и Германии: причины, 

специфика, сравнение обоих режимов (политическая 

система, 

экономическая политика, идеология). 

2. Установление авторитарных режимов в других странах 

Европы в 1920-1930-х гг. (таблица) 

3. Борьба с угрозой фашизма: тактика единого рабочего 

фронта и Народного фронта. 

4. Политика правительства Народного фронта во 

Франции, Испании. 

Гражданская война в Испании. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   
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Тема 2.8. 

Международные 

отношения в 

1930-е гг. 

Практическое занятие № 5 

Международные отношения в 1930-е гг. 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 2.9. 

Внешняя политика 

СССР в 1920-1930 

гг. 

Содержание 2   

1. Деятельность Коминтерна в 1920-е гг. 

2. СССР в Лиге наций 

3. Советско-японские конфликты у озера Хасан (1938) и 

реки Халхин-Гол (1939) 

4. Московские переговоры 1939 г. 

5. Пакт Молотова-Риббентропа 1939 г. 

6. Зимняя война 1939-1940 гг. 

7. Включение в состав СССР Латвии, Литвы и Эстонии. 

Возвращение Бессарабии, Северной Буковины, Западной 

Украины и Западной Белоруссии. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 
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Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Раздел 3. Вторая мировая война. Великая Отечественная война 18/6   

Тема 3.1. 

Начало 

Второй 

мировой 

войны 

Содержание 2   

Начало Второй мировой войны 2 ОК 04.  

ОК 05.  

ОК 06.  

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 
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Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 3.2. 

«Новый 

порядок» и 

Движение 

Сопротивления 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 01  

Практическое занятие № 6 

«Новый порядок» и Движение Сопротивления 

2  Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 3.3. 

Первый 

период 

Великой 

Отечественной 

войны 

Содержание 2   

1. Первый период ВОВ (июнь 1941 – осень 1942 гг.) 

2. Причины поражений Красной Армии на начальном 

этапе войны. 

3. Чрезвычайные меры руководства страны. 

4. Формирование Антигитлеровской коалиции. Ленд-лиз. 

5. Битва за Москву и ее итоги 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 3.4. 

Коренной перелом 

в Великой 

Отечественной 

войне 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 7 

Коренной перелом в Великой Отечественной войне 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 3.5. Содержание 2   
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СССР и союзники 1. Война в Северной Африке. 

2. Высадка союзников в Италии и падение режима 

Муссолини. 

3. Перелом в войне на Тихом океане. 

4. Тегеранская конференция. «Большая тройка». 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 3.6. Содержание 2   
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Победа СССР в 

Великой 

Отечественной 

войне. 

1. Освобождение Правобережной Украины и Крыма. 

Наступление СССР в Белоруссии и Прибалтике 

2. Освобождение Восточной и Центральной Европы 

3. Открытие второго фронта в Европе. Нормандская операция 

4. Встреча на Эльбе 

5. Висло-Одерская операция СССР 

6. Битва за Берлин. Капитуляция Германии. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 3.7. 

Завершение 

Второй мировой 

Войны 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 8 

Завершение Второй мировой войны 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 3.8. 

Итоги 

Второй 

мировой 

войны 

Содержание 2   

1. Итоги Великой Отечественной войны и Второй мировой 

войны 

2. Создание ООН 

3. Нюрнбергский трибунал и Токийский процесс 

4. Парижская мирная конференция 1946 г. 

5. Судьба послевоенной Германии. 

6. Оккупация Японии американскими войсками. Сан-

Францисский мирный договор 1951 г. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 3.9. 

Культурное 

пространство в 

годы войны 

Культурное пространство в годы войны 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Раздел 4. Послевоенный мир 28/6   

Тема 4.1. Содержание 2   
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Начало 

Холодной 

войны 

1. Основные этапы развития международных отношений во 

второй половине XX в. 

2. Понятие «Холодная война». 

3. Причины начала Холодной войны. 

4. Речь У. Черчилля в Фултоне. 

5. Доктрина Трумэна. 

6. План Маршалла. 

7. Советский атомный проект, его успехи и значение. 

Начало гонки вооружения между СССР и США. 

8. Формирование НАТО и ОВД. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 4.2. 

Кризисы 

Холодной войны 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 9 

Кризисы Холодной войны 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 4.3. 

Разрядка 

международн

ой 

напряженност

и 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие № 10 

Разрядка международной напряженности 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 4.4. Содержание 2   
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Завершение 

Холодной войны 

1. Ввод советских войск в Афганистан (1979 г.). 

2. Наращивание стратегических вооружений.

 Американский проект СОИ. 

3. Провозглашение советской концепции нового 

политического 

мышления в 1980-х гг. и ее итоги. 

4. Ликвидация ОВД и окончание Холодной войны. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 4.5. 

США 

Содержание 2   

1. Послевоенный экономический подъем 

2. Демократы и республиканцы у власти: президенты 

США и повороты политического курса 

3. Социальные движения (борьба против расовой 

сегрегации, за гражданские права, выступления против 

войны во Вьетнаме) 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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4. Внешняя политика США во второй половине XX - 

начале XXI в. Развитие отношений с СССР, Российской 

Федерацией 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 4.6. 

Страны 

Западной 

Европы 

Содержание 2   

1. Экономическая и политическая ситуация в

 первые послевоенные годы 

2. Становление социально ориентированной рыночной 

экономики 

3. Германское «экономическое чудо» 

4. Установление V республики во Франции 

5. Лейбористы и консерваторы в Великобритании 

6. Начало европейской интеграции (ЕЭС) 

7. «Бурные шестидесятые» 

8. «Скандинавская модель» социально-экономического 

развития 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 
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9. Экономические кризисы 1970-х – начала 1980-х гг. 

10. Европейский союз 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 4.7. 

Страны 

Восточной 

Европы 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 11 

Страны Восточной Европы 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 4.8. Содержание 2   
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Распад 

колониальной 

системы 

1. Причины, этапы и итоги распада колониальной системы. 

2. Пути развития новых стран Азии и Африки. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 4.9. 

Китай 

Содержание 2   

1. Гражданская война 1946-1949 гг.: причины, этапы, итоги 

2. Провозглашение Китайской народной республики 

3. Мао Цзэдун и маоизм 

4. Экономические реформы конца 1970-х-1980-х гг. и их 

последствия 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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5. Современный этап развития страны Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.10. 

Япония 

Содержание 2   

1. Япония после Второй мировой войны 

2. Восстановление суверенитета страны 

3. Японское «экономическое чудо» 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.11. 

Индия 

Содержание 2   

1. Провозглашение независимости Индии 

2. Курс Неру: основные мероприятия и итоги 

3. Внутренняя и внешняя политика Индии 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Тема 4.12. 

Страны Ближнего 

Востока 

Содержание 2   

1. Турция: политическое развитие, достижения и проблемы 

модернизации. 

2. Иран: реформы 1960-1970-х гг.; Исламская революция. 

3. Афганистан: смена политических режимов, роль внешних 

сил. 

4. Палестинская проблема. 

5. Создание государства Израиль. 

6. Египет: выбор пути развития, внешнеполитический курс. 

7. Арабо-израильские войны и попытки урегулирования 

на Ближнем Востоке. 

8. Политическое развитие арабских стран в конце XX - 

начале XXI вв. 

9. «Арабская весна» и смена политических режимов в 

начале 2010- х гг. 

10. Гражданская война в Сирии. 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.13. 

Страны 

Тропической и 

Южной Африки 

Содержание 2   

1. Этапы провозглашения независимости: 1960 г. - «год 

Африки», 1970-1980-е гг. 

2. Попытки утверждения демократических 

режимов и возникновение диктатур 

3. Организация Африканского единства 

4. Система апартеида на юге Африки и ее падение. 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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Гражданские войны и этнические конфликты в Африке Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.14. 

Страны 

Латинской 

Америки 

Содержание 2   

1. Положение стран Латинской Америки в середине XX в. 

2. Национал-реформизм 

3. Кубинская революция 

4. Диктатуры и демократизация в странах Латинской 

Америки 

5. Революции конца 1960-х - 1970-х гг. (Перу, Чили, 

Никарагуа) 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Раздел 5. СССР в 1945 – 1991 гг. 26/2   

Тема 5.1. 

СССР в 1945 –1953 

гг. 

Содержание 2   

1. Влияние последствий войны на советскую систему и 

общество 

2. Ресурсы и приоритеты восстановления народного 

хозяйства 3. Голод 1946-1947 гг. 

4. Денежная реформа и отмена карточной системы 1947 г. 

5. Ужесточение административно-командной системы 

6. Усиление идеологического контроля 

7. Послевоенные репрессии: «Ленинградское дело», 

борьба с космополитизмом, «Дело врачей» 

8. Союзный центр и национальные регионы: 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 
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проблемы взаимоотношений Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.2. 

Смена 

политического 

курса в 1953 – 1964 

гг. 

Содержание 2   

1. Борьба за власть после смерти Сталина (1953–1955 гг.) 

2. XX съезд партии и разоблачение культа личности Сталина 

3. Реакция на доклад Хрущева в стране и мире 

4. Начало реабилитации жертв массовых политических 

репрессий и смягчение политической цензуры 

5. Особенности национальной политики 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 
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Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.3. 

Социально- 

экономическ

ое развитие 

СССР 

Содержание 2   

1. Попытки решения продовольственной проблемы. 

Освоение целинных земель. 

2. Реформы в промышленности. 

3. Переход от отраслевой системы управления к совнархозам. 

4. Расширение прав союзных республик. 

5. Изменения в социальной и профессиональной 

структуре советского общества к началу 1960-х гг. 

6. XXII съезд КПСС (Программа построения 

коммунизма в СССР). 

7. Воспитание «нового человека». 

8. Реформа системы образования. 

9. Пенсионная реформа. 

10. Массовое жилищное строительство. 

11. Рост доходов населения и дефицит товаров народного 

потребления. 

12. Конец «оттепели». Нарастание негативных тенденций 

в обществе и кризис доверия власти. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 
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13. Новочеркасский расстрел 1962 г. 

14. Смещение Н.С. Хрущева. 

Тема 5.4. 

Культура и быт 

в период 

«оттепели» 

Содержание 2   

1. Культурное пространство и повседневная жизнь в 

период 

«оттепели» 

2. Шестидесятники 

3. Литература, кинематограф, театр, живопись: новые 

тенденции 

4. Хрущев и интеллигенция 

5. Антирелигиозные кампании 

6. Диссиденты. Самиздат и тамиздат 

7. Ослабление «железного занавеса» 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.5. Содержание 2   
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Советское 

общество в сер. 

1960 – нач. 1980 гг. 

1. Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и 

смена политического курса. 

2. Десталинизация и ресталинизация. 

3. Экономические реформы 1960-х гг. 

4. Конституция СССР 1977 г. (Концепция 

«развитого социализма»). 

5. Нарастание застойных тенденций в экономике и 

политике, кризис идеологии. 

6. Рост масштабов и роли ВПК. 

7. Трудности развития агропромышленного комплекса. 

Создание топливно-энергетического комплекса (ТЭК). 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 5.6. 

Повседневность 

в городе и в 

деревне 

1. Рост социальной мобильности. 

2. Миграция населения в крупные города и 

проблема неперспективных деревень. 

3. Уровень жизни разных социальных слоев. 

4. Социальное и экономическое развитие союзных 

республик. 

5. Популярные формы досуга населения. 

6. Общественные настроения. 

7. Потребительские тенденции в советском обществе. 

Дефицит и очереди. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.7. 

Наука СССР в 

1945- 1991 гг. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 12 

Наука СССР в 1945-1991 гг. 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 5.8. 

Культура 

СССР в 1960-

1991 гг. 

Содержание 2   

1. Олимпийские игры 1980 г. в Москве. 

2. Литература и искусство: поиски новых путей. Авторское 

кино. 

3. Авангардное искусство. 

4. Борьба с инакомыслием. Судебные процессы. Цензура 

и самиздат. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.9. Содержание 2   



 

44 
 

Политика 

«Перестройки» 

Политика «Перестройки» 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.10. 

Гласность 

и 

плюрализ

м 

Содержание 2   

1. Политизация жизни и подъем гражданской

 активности населения. 

2. Вторая волна десталинизации. 

3. Отношение к войне в Афганистане. 

4. Неформальные политические объединения. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.11. 

Демократизац

ия советской 

политической 

системы 

Содержание 2   

1. XIX конференция КПСС и ее решения 

2. Альтернативные выборы народных депутатов. 

Съезды народных депутатов - высший орган 

государственной власти I съезд народных депутатов 

СССР и его значение 

3. Демократы первой волны, их лидеры и программы. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 
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Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 5.12. 

Последний 

этап 

Перестройки 

Содержание 2   

1. Отмена 6-й статьи Конституции СССР о руководящей 

роли 

КПСС. Становление многопартийности. 

2. Кризис в КПСС и создание Коммунистической партии 

РСФСР. 

3. I съезд народных депутатов РСФСР и его решения 

(Декларация о государственном суверенитете РСФСР). 

4. Противостояние союзной и российской власти. Введение 

поста Президента и избрание М.С. Горбачева Президентом 

СССР. 

5. Избрание Б.Н. Ельцина Президентом РСФСР. 

Усугубление политического кризиса. 

6. Радикализация общественных настроений в

 ходе экономического кризиса. Забастовочное движение. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 
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Тема 5.13. 

Распад СССР 

Содержание 2   

1. Подъем национальных движений, 

нагнетание националистических и 

сепаратистских настроений 

2. Обострение межнационального противостояния: 

Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия 

3. Позиции республиканских лидеров и национальных элит 

4. Ново-Огаревский процесс и попытки подписания 

нового Союзного договора 

5. «Парад суверенитетов» 

6. Референдум о сохранении СССР 

7. Августовский путч 1991 г. и его последствия для страны 

8. Беловежские и Алма-Атинские соглашения, создание 

9. Содружества Независимых Государств (СНГ) 

10. Реакция мирового сообщества на распад СССР 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Раздел 6. Российская Федерация в 1992–2020 гг. Современный мир в 

условиях глобализации 

26/6   

Тема 6.1. 

Экономические 

реформы 1990-х 

гг. 

Содержание 2   

1. Начало радикальных экономических

 преобразований. Либерализация цен. «Шоковая 

терапия». Ваучерная приватизация 

2 ОК 04 

ОК 05 

Уо 04.01 

Зо 04.01 
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2. Последствия первых реформ. Гиперинфляция, рост 

цен и падение жизненного уровня населения 

3. Корректировка курса реформ и попытки

 стабилизации экономики 

4. Дефолт 1998 г. и его последствия 

ОК 06 Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 6.2. 

Конституционн

ый кризис 1993 

г. 

1. Указ Б.Н. Ельцина № 1400 и его оценка 

Конституционным судом 

2. События осени 1993 г. в Москве 

3. Всенародное голосование (плебисцит) по проекту 

Конституции России 1993 г. 

4. Ликвидация Советов и создание новой 

системы государственного устройства 

5. Принятие Конституции России 1993 г. и ее значение. 

Становление российского парламентаризма. 

6. Разделение властей 

7. Проблемы построения федеративного 

государства. Утверждение государственной 

символики 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 6.3. 

Межнациональн

ые конфликты в 

1990-е 

1. Обострение межнациональных и

 межконфессиональных отношений в 1990-е гг. 

2. Подписание Федеративного договора (1992) и 

отдельных соглашений центра с республиками 

3. Взаимоотношения центра и субъектов Федерации. 

Военно- 

политический кризис в Чеченской Республике (Первая 

Чеченская война) 

4. Обострение ситуации на Северном Кавказе (Вторая 

Чеченская война) 

5. Вторжение террористических группировок в Дагестан 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 6.4. 

Внешняя политика 

РФ в 1990-е гг. 

Содержание 2   

1. Россия - правопреемник СССР на международной арене 

2. Значение сохранения Россией статуса ядерной державы 

3. Взаимоотношения с США и странами Запада 

4. Россия на постсоветском пространстве. СНГ и 

союз с Белоруссией. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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5. Военно-политическое сотрудничество в рамках СНГ. Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 6.5. 

Российская 

многопартийнос

ть 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 13 

Российская многопартийность 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Содержание 2   
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Тема 6.6. 

Повседневная 

жизнь в России 

1990-х гг. 

Повседневная жизнь в России 1990-х гг. 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 6.7. 

Глобальные 

проблемы 

человечества 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 14 

Глобальные проблемы человечества 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 6.8. Содержание 2   

Внешняя 

политика США в 

конце XX – нач. 

XXI в. 

1. Внешняя политика США в конце XX - начале XXI в. 

2. Развитие отношений с Российской Федерацией и 

Европейским союзом 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Содержание 2   
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Тема 6.9. 

Арабские 

страны в XXI в. 

1. Арабские страны в XXI в. 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 6.10. 

Восточная Европа 

в конце XX – нач. 

XXI в. 

Содержание 2   

1. «Бархатный развод» Чехословакии. 

2. Распад Югославии и война на Балканах. 

3. Агрессия НАТО против Югославии. 

4. Развитие восточноевропейских государств в XXI в. 

2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Зо 06.04 

Зо 06.05 

Тема 6.11. 

«Оранжевые» 

революции в 

странах СНГ 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 15 

«Оранжевые» революции в странах СНГ 

2 ОК 01 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 6.12. В том числе практических занятий и лабораторных работ  2   

Практическое занятие № 16 2 ОК 01 Уо 01.01 



 

56 
 

Развитие науки и 

культуры во вт. 

пол. XX – нач. 

XXI вв. 

Развитие науки и культуры во вт. пол. XX – нач. XXI вв. Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Тема 6.13. 

Россия в XXI в. 

Содержание 2    

1. Россия в XXI в. 2 ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

Уо 04.01 

Зо 04.01 

Зо 04.02 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Уо 06.03 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 
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Зо 06.04 

Зо 06.05 

Промежуточная аттестация 2   

Всего: 136   

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Истории», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

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

список, может быть дополнен новыми изданиями.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. О. В Волобуев, С.П. Карпачёв; В.А. Клоков История России. 10 класс. Начало ХХ 

– начало XXI века. Учебник в 2-х частях. Часть 1. (углубленный) - М.: Просвещение, 2021 

г.-370 с.  

2. О. В Волобуев, С.П. Карпачёв; В.А. Клоков История России. 10 класс. Начало ХХ 

– начало XXI века. Учебник в 2-х частях. Часть 2. (углубленный)-М.: Просвещение, 2021 г.-

273 с. 

3. О. В Волобуев, С.П. Карпачёв; В.А. Клоков История России. 11 класс. Учебник в 

2-х частях. Часть I (углубленный)- М.: Просвещение, 2021 г-399 с. 

4. О. В Волобуев, С.П. Карпачёв; В.А. Клоков История России. 11 класс. Учебник в 

2-х частях. Часть 2. (углубленный)-М.: Просвещение, 2021 г.-322 с. 

 3.2.2. Основные электронные издания 

1. История государства Российского в документах и фактах: исторический портал. Москва, 

2004-2020. – URL: http://www.historyru.com (дата обращения 19.05.2020). – Текст: 

электронный. 

2. Международный объединенный биографический центр. - Москва, 2004-2020. – 

URL: http://biografin.ru/ (дата обращения 19.05.2020). – Текст: электронный. 

3. Герои страны: патриотический интернет-проект. - Москва, 2000-2020. – URL: 

http://warheroes.ru (дата обращения 19.05.2020). – Текст: электронный. 

4. Все для школьников, студентов, учащихся, преподавателей и родителей: учебная 

библиотека/ - Москва, 2007-2019. – URL: http://nashol.com/ (дата обращения 19.05.2020). – 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. История.Ру. История Отечества с древнейших времен до наших дней.: сайт. - 

Москва, 2005-2019. – URL: http://www.istorya.ru/hronos.php (дата обращения 19.05.2020). – 

Текст: электронный. 

6. Библиотекарь.Ру : бесплатная интернет-библиотека. Книги, статьи, документы по 

русской и мировой истории, искусству, культуре, прикладным наукам/. - Москва, 2007-

2020. – URL: http://www.bibliotekar.ru/rus (дата обращения 19.05.2020). – Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

7. Хронос. Всемирная история в интернете / ред. В.Румянцев. - Москва, 2000-2020. 

– URL: http://www.hrono.info ( дата обращения 19.05.2020). – Текст: электронный. 

8. Академик.Словари и энциклопедии: образовательный сайт. – Москва, 2000-2020. 

- URL: www.dic.academic.ru (дата обращения 19.05.2020). – Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

http://www.historyru.com/
http://biografin.ru/
http://warheroes.ru/
http://nashol.com/
https://multiurok.ru/goto.php?url=http://www.istorya.ru/hronos.php
http://www.bibliotekar.ru/rus
https://multiurok.ru/goto.php?url=http://www.hrono.info/
http://www.dic.academic.ru/
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1. Артемов В. В. История: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

В.В.Артемов, Ю. Н. Лубченков. — 15-е изд., испр. — Москва : Издательский центр 

«Академия», 2014. — 448 с. ISBN 978-5-4468-2871. 

2. Загладин А.В. История России XX- начало XXI века.11кл. : Учебник / А.В. 

Загладин. – Москва : ИЦ «ООО «ТИД «Русское слово» - РС, 2014. - 400 с. ISBN 978-5-91218-

365-2 - URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/288 (дата обращения 12.05.2020). - форма 

доступа: по подписке ППТ. 

Федоров, И. Н. Хрестоматия. История России. Начало XX — начало XXI века. 10 класс: 

учебное пособие / И. Н. Федоров, С. В. Тырин. – Москва : Дрофа, 2015. — 257 с. – URL: 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/422 (дата обращения 16.08.2020). - Режим доступа: по 

подписке ППТ. с. – URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/422. - форма доступа: по 

подписке ППТ 

  

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/288
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/422
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/422
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Типы оценочных 

мероприятий 

Методы и формы оценки 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

Сформированность 

представлений о 

современной исторической 

науке, ее специфике, 

методах исторического 

познания и роли в решении 

задач прогрессивного 

развития России в 

глобальном мире. 

Владение навыками 

проектной деятельности и 

исторической 

реконструкции с 

привлечением различных 

источников. 

Владение комплексом 

знаний об истории России и 

человечества в целом, 

представлениями об общем 

и особенном в мировом 

историческом процессе. 

Сформированность умений 

вести диалог, обосновывать 

свою точку зрения в 

дискуссии по исторической 

тематике. 

Верное выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета. 

 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«4»; 

50-69% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«3»; 

Менее 50% - «2». 

Оценка результатов устных 

ответов, аналитической 

работы с текстами разных 

источников, представления 

текстов в виде тезисов, 

конспектов, аннотаций, 

рефератов.  
приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информации 

основы проектной 

деятельности 

особенности социального и 

культурного контекста 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 

значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии 

определять задачи для 

поиска информации 

Сформированность 

представлений о 

современной исторической 

науке, ее специфике, 

Оценка результатов устных 

ответов, аналитической 

работы с текстами разных 

источников, представления 
определять необходимые 

источники информации 
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планировать процесс 

поиска 

методах исторического 

познания и роли в решении 

задач прогрессивного 

развития России в 

глобальном мире. 

Владение навыками 

проектной деятельности и 

исторической 

реконструкции с 

привлечением различных 

источников. 

Владение комплексом 

знаний об истории России и 

человечества в целом, 

представлениями об общем 

и особенном в мировом 

историческом процессе. 

Сформированность умений 

вести диалог, обосновывать 

свою точку зрения в 

дискуссии по исторической 

тематике. 

Верное выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета. 

 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«4»; 

50-69% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«3»; 

Менее 50% - «2». 

текстов в виде тезисов, 

конспектов, аннотаций, 

рефератов.  структурировать 

получаемую информацию 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

описывать значимость 

своей профессии 
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Приложение 3.4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.04 Обществознание 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ООД.01.04 Обществознание» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ООД.01.04 Обществознание» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 06. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

 

Код 

ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Уо 01.01 распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Зо 

01.01 

актуальный 

профессиональный 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить 

Уо 01.02 анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части 

Зо 

01.02 

основные источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи 

Зо 

01.05 

структуру плана для 

решения задач 

Уо 01.04 выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы 

Уо 01.05 составлять план 

действий 

Уо 01.06 определять 

необходимые 

ресурсы 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 
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Уо 01.09 оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать 

 с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Уо 04.01 организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Зо 

04.02 

основы проектной 

деятельности 

Уо 04.02 взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

ОК 05. Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Уо 05.01 грамотно излагать 

свои мысли и 

оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке, проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

Зо 

05.01 

правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

Зо 

05.02 

особенности 

социального и 

культурного 

контекста  

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 06.01  описывать 

значимость своей 

профессии 

Зо 

06.01 

сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

Зо 

06.02 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  72 

в т.ч. в форме практической подготовки  22 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  48 

лабораторные работы  0 

практические занятия 22 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся  

Объем в акад. 

ч / в том 

числе, в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч. 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

1 2 3 4  

Раздел 1. Человек и общество 8/3   

Тема 1.1. 

Вводный урок 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 1. Основные понятия. 

Назначение предмета «Обществоведение» в 

профессиональной сфере. Необходимость 

изучения предмета. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 1.2. 

Природа человека, 

врожденные и 

приобретенные качества 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 2. Философские 

представления о социальных качествах человека. 

Человек, индивид, личность. Деятельность и 

мышление. Виды деятельности. Творчество. 

Человек в учебной и трудовой деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности. 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 
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Выбор профессии. Профессиональное 

самоопределение. Формирование характера, учет 

особенностей характера в общении и 

профессиональной деятельности. Потребности, 

способности и интересы. Социализация личности. 

Самосознание и социальное поведение. Цель и 

смысл человеческой жизни. Проблема 

познаваемости мира. Понятие истины, ее критерии. 

Виды человеческих знаний. Мировоззрение. Типы 

мировоззрения. Основные особенности научного 

мышления. Свобода как условие самореализации 

личности. Свобода человека и ее ограничители 

(внутренние — со стороны самого человека и 

внешние — со стороны общества). Выбор и 

ответственность за его последствия. Гражданские 

качества личности. Человек в группе. 

Многообразие мира общения. Межличностное 

общение и взаимодействие. Проблемы 

межличностного общения в молодежной среде. 

Особенности самоидентификации личности в 

малой группе на примере молодежной среды. 

Межличностные конфликты. Истоки конфликтов в 

среде молодежи. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 1.3. 

Общество как сложная 

система 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 3. Представление об 

обществе как сложной динамичной системе. 

Подсистемы и элементы общества. Специфика 

общественных отношений. Основные институты 

общества, их функции. Общество и природа. 

Значение техногенных революций: аграрной, 

индустриальной, информационной. 

Противоречивость воздействия людей на 

природную среду. Многовариантность 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 



 

69 
 

общественного развития. Эволюция и революция 

как формы социального изменения. Понятие 

общественного прогресса. Смысл и цель истории. 

Цивилизация и формация. Общество: 

традиционное, индустриальное, 

постиндустриальное (информационное). 

Особенности современного мира. Процессы 

глобализации. Антиглобализм, его причины и 

проявления. Современные войны, их опасность для 

человечества. Терроризм как важнейшая угроза 

современной цивилизации. Социальные и 

гуманитарные аспекты глобальных проблем. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

3   

Практическое занятие № 1. Составление и 

выполнение тестовых заданий по разделу «Человек 

и общество» 

3   Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Раздел 2. Духовная культура человека и общества 6/3   

Тема 2.1. 

Духовная культура 

человека и общества 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 4. Понятие о культуре. 

Духовная культура личности и общества, ее 

значение в общественной жизни. Культура 

народная, массовая и элитарная. Экранная 

культура — продукт информационного общества. 

Особенности молодежной субкультуры. Проблемы 

духовного кризиса и духовного поиска в 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 
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молодежной среде. Формирование ценностных 

установок, идеалов, нравственных ориентиров. 

Взаимодействие и взаимосвязь различных культур. 

Культура общения, труда, учебы, поведения в 

обществе. Этикет. Учреждения культуры. 

Государственные гарантии свободы доступа к 

культурным ценностям. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 2.2. 

Наука и образование в 

современном мире 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 5. Наука. Естественные и 

социально-гуманитарные науки. Значимость труда 

ученого, его особенности. Свобода научного 

поиска. Ответственность ученого перед 

обществом. Образование как способ передачи 

знаний и опыта. Роль образования в жизни 

современного человека и общества. Правовое 

регулирование образования. Порядок приема в 

образовательные учреждения профессионального 

образования. Система образования в Российской 

Федерации. Государственные гарантии в 

получении образования. Профессиональное 

образование. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

3   

Практическое занятие №2. «Система 

образования в Российской Федерации. 

Востребованность строительных специальностей». 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 
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Тема 2.3. 

Мораль, искусство и 

религия как элементы 

духовной культуры 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 6. Мораль. Основные 

принципы и нормы морали. Гуманизм. Добро и 

зло. Долг и совесть. Моральный выбор. 

Моральный самоконтроль личности. Моральный 

идеал. Религия как феномен культуры. Мировые 

религии. Религия и церковь в современном мире. 

Свобода совести. Религиозные объединения 

Российской Федерации. Искусство и его роль в 

жизни людей. Виды искусств. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Раздел 3. Экономика 12/8   

Тема 3.1. 

Экономика и 

экономическая наука 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 7. Экономика семьи. 

Экономика как наука и хозяйство. Главные 

вопросы экономики. Потребности. Выбор и 

альтернативная стоимость. Ограниченность 

ресурсов. Факторы производства. Разделение 

труда, специализация и обмен. Типы 

экономических систем: традиционная, 

централизованная (командная) и рыночная 

экономика. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 3.2. 

Рынок. Фирма. Роль 

государства в 

экономике 

Содержание 3   

Лекционное занятие №8. Рынок одного товара. 

Спрос. Факторы спроса. Предложение. Факторы 

предложения. Рыночное равновесие. Основные 

рыночные структуры: совершенная и 

несовершенная конкуренция. Роль фирм в 

экономике. Издержки, выручка, прибыль. 

Производительность труда. Основные 

организационные формы бизнеса в России. 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 
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Основные источники финансирования бизнеса. 

Акции и облигации. Фондовый рынок. Основы 

менеджмента и маркетинга. Деньги. Процент. 

Банковская система. Роль Центрального банка. 

Основные операции коммерческих банков. 

Инфляция. Виды, причины и последствия 

инфляции. Антиинфляционные меры. Основы 

денежной политики государства. Частные и 

общественные блага. Функции государства в 

экономике. Понятие ВВП и его структура. 

Экономический рост и развитие. Экономические 

циклы. Виды налогов. Государственные расходы. 

Государственный бюджет. Государственный долг. 

Основы налоговой политики государства. 

Тема 3.3. 

Налоги и налоговое 

право 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 9. Налоговое право. 

Каким образом начисляются налоги. Принцип 

работы ПФР. Важность официального 

трудоустройства. Трудовые обязательства. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

Практическое занятие №3. Составление 

кроссворда по темам: «Инфляция», «Налоги». 

4 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 
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Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 3.4. 

Рынок труда и 

безработица 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 10. Спрос на труд и его 

факторы. Предложение труда. Факторы 

предложения труда. Роль профсоюзов и 

государства на рынках труда. Человеческий 

капитал. Понятие безработицы, ее причины и 

экономические последствия. Рациональный 

потребитель. Защита прав потребителя. Основные 

доходы и расходы семьи. Реальный и номинальный 

доход. Сбережения. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

Практическое занятие №4. «Рынок спроса и 

предложения строительных специальностей». 

Проанализировать и составить свой прогноз 

возможностей трудоустройства в г. 

Первоуральске. 

4 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 3.5. 

Основные проблемы 

экономики России. 

Элементы 

международной 

экономики. 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 11. Становление 

современной рыночной экономики России. 

Особенности современной экономики России, ее 

экономические институты. Основные проблемы 

экономики России и ее регионов. Экономическая 

политика Российской Федерации. Россия в 

мировой экономике. Организация международной 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 
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торговли. Государственная политика в области 

международной торговли. Глобальные 

экономические проблемы. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Раздел 4. Социальные отношения 7/4   

Тема 4.1. 

Социальная роль и 

стратификация 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 12. Социальные 

отношения. Понятие о социальных общностях и 

группах. Социальная стратификация. Социальная 

мобильность. Социальная роль. Многообразие 

социальных ролей в юношеском возрасте. 

Социальные роли человека в семье и трудовом 

коллективе. Социальный статус и престиж. 

Престижность профессиональной деятельности. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 4.2. 

Социальные нормы и 

конфликты 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 13. Социальный контроль. 

Виды социальных норм и санкций. Самоконтроль. 

Девиантное поведение, его формы, проявления. 

Профилактика негативных форм девиантного 

поведения среди молодежи. Опасность 

наркомании, алкоголизма. Социальная и 

личностная значимость здорового образа жизни. 

Социальный конфликт. Причины и истоки 

возникновения социальных конфликтов. Пути 

разрешения социальных конфликтов. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

Практическое занятие № 5. «Решение 

ситуационных задач «Пути решения 

4 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-
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корпоративных конфликтов на строительном 

предприятии» 

 05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 4.3. 

Важнейшие социальные 

общности и группы 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 14. Особенности 

социальной стратификации в современной России. 

Демографические, профессиональные, 

поселенческие и иные группы. Молодежь как 

социальная группа. Особенности молодежной 

политики в Российской Федерации. Этнические 

общности. Межнациональные отношения, 

этносоциальные конфликты, пути их разрешения. 

Конституционные принципы национальной 

политики в Российской Федерации. Семья как 

малая социальная группа. Семья и брак. 

Современная демографическая ситуация в 

Российской Федерации. Семейное право и 

семейные правоотношения. Понятие семейных 

правоотношений. Порядок, условия заключения и 

расторжения брака. Права и обязанности супругов. 

Брачный договор. Правовые отношения родителей 

и детей. Опека и попечительство. 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Раздел 5. Политика 6/4   

Тема 5.1. 

Политика и власть. 

Государство в 

политической системе 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 15. Понятие власти. Типы 

общественной власти. Политика как общественное 

явление. Политическая система, ее внутренняя 

структура. Политические институты. Государство 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 
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как политический институт. Признаки государства. 

Государственный суверенитет. Внутренние и 

внешние функции государства. Особенности 

функционального назначения современных 

государств. Межгосударственная интеграция, 

формирование надгосударственных институтов — 

основные особенности развития современной 

политической системы. Формы государства: 

формы правления, территориально-

государственное устройство, политический режим. 

Типология политических режимов. Демократия, ее 

основные ценности и признаки. Условия 

формирования демократических институтов и 

традиций. Правовое государство, понятие и 

признаки. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 5.2. 

Участники 

политического процесса 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 16. Личность и 

государство. Политический статус личности. 

Политическое участие и его типы. Причины и 

особенности экстремистских форм политического 

участия. Политическое лидерство. Лидеры и 

ведомые. Политическая элита, особенности ее 

формирования в современной России. 

Гражданское общество и государство. 

Гражданские инициативы. Отличительные черты 

выборов в демократическом обществе. 

Абсентеизм, его причины и опасность. 

Избирательная кампания в Российской Федерации. 

Политические партии и движения, их 

классификация. Современные идейно-

политические системы: консерватизм, либерализм, 

социал-демократия, коммунизм. Законодательное 

регулирование деятельности партий в Российской 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 
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Федерации. Роль средств массовой информации в 

политической жизни общества. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

Практическое занятие № 6. «Составление и 

выполнение тестовых заданий по разделу 

«Политика». 

4 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Раздел 6. Право 7/0   

Тема 6.1. 

Правовое 

регулирование 

общественных 

отношений 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 17. Юриспруденция как 

общественная наука. Право в системе социальных 

норм. Правовые и моральные нормы. Система 

права: основные институты, отрасли права. 

Частное и публичное право. Основные формы 

права. Нормативные правовые акты и их 

характеристика. Порядок принятия и вступления в 

силу законов в РФ. Действие нормативных 

правовых актов во времени, в пространстве и по 

кругу лиц. Правовые отношения и их структура. 

Правомерное и противоправное поведение. Виды 

противоправных поступков. Юридическая 

ответственность и ее задачи. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 6.2. Содержание 2   
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Основы 

конституционного права 

Российской Федерации 

Лекционное занятие № 18. Конституционное 

право как отрасль российского права. Основы 

конституционного строя Российской Федерации. 

Система государственных органов Российской 

Федерации. Законодательная власть. 

Исполнительная власть. Институт президентства. 

Местное самоуправление. Правоохранительные 

органы Российской Федерации. Судебная система 

Российской Федерации. Адвокатура. Нотариат. 

Понятие гражданства. Порядок приобретения и 

прекращения гражданства в РФ. Основные 

конституционные права и обязанности граждан в 

России. Право граждан РФ участвовать в 

управлении делами государства. Право на 

благоприятную окружающую среду. Обязанность 

защиты Отечества. Основания отсрочки от 

военной службы. Международная защита прав 

человека в условиях мирного и военного времени. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Тема 6.3. 

Отрасли российского 

права 

Содержание 3   

Лекционное занятие № 19. Гражданское право и 

гражданские правоотношения. Физические лица. 

Юридические лица. Гражданско-правовые 

договоры. Правовое регулирование 

предпринимательской деятельности. 

Имущественные права. Право собственности на 

движимые и недвижимые вещи, деньги, ценные 

бумаги. Право на интеллектуальную 

собственность. Основания приобретения права 

собственности: купля-продажа, мена, 

наследование, дарение. Личные неимущественные 

права граждан: честь, достоинство, имя. Способы 

защиты имущественных и неимущественных прав. 

Трудовое право и трудовые правоотношения. 

3 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 
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Понятие трудовых правоотношений. Занятость и 

трудоустройство. Органы трудоустройства. 

Порядок приема на работу. Трудовой договор: 

понятие и виды, порядок заключения и 

расторжения. Правовое регулирование трудовой 

деятельности несовершеннолетних. Коллективный 

договор. Роль профсоюзов в трудовых 

правоотношениях. Трудовые споры и порядок их 

разрешения. Заработная плата. Правовые основы 

социальной защиты и социального обеспечения. 

Административное право и административные 

правоотношения. Административные проступки. 

Административная ответственность. Уголовное 

право. Преступление как наиболее опасное 

противоправное деяние. Состав преступления. 

Уголовная ответственность. Особенности 

уголовной ответственности несовершеннолетних. 

Обстоятельства, исключающие уголовную 

ответственность. 

Раздел 7. Обобщающее повторение 2/0   

Тема 7.1. 

Итоговое повторение 

Содержание 2   

Лекционное занятие № 20. Повторение всех 

разделов, пройденных в курсе «Обществознание»: 

определения, понятия, феноменология 

общественных явлений, персоналии, основные 

обществоведческие теории и их авторы. 

2 ОК 01, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

Зо 01.01-01.03, 

04.02, 05.01-

05.02, 06.01-

06.02. 

Уо 01.01-01.09, 

04.01-04.02, 

05.01, 06.01. 

Промежуточная аттестация 2   

Всего: 72   



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Истории. Обществознания», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

 1. Котова О.А. Обществознание. 10 класс : учеб. для общеобразоват. организаций 

: базовый уровень / О.А. Котова, Т.Е. Лискова. – 4-е изд., стер. — Москва. : Просвещение, 

2022. — 96 с. : ил. — (Сферы). — ISBN 978-5-09-087583-7. - Текст : электронный - Режим 

доступа: по подписке. 

 2. Котова О.А. Обществознание. 11 класс : учеб. для общеобразоват. организаций 

: базовый уровень / О.А. Котова, Т.Е. Лискова. – 4-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2022. — 112 с. : ил. — (Сферы). — ISBN 978-5-09-087585-1. - Текст : электронный - Режим 

доступа: по подписке. 

3.2.2 Электронныеэлектронные ресурсы: 

1.Академик.Словари и энциклопедии: сайт– Москва, 2000-2019. - 

URL:www.dic.academic.ru(дата обращения 19.09.2019) 

2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: федеральный портал/ ФГАУ 

ГНИИ ИТТ "Информика". – Москва, 2005-2010. - URL:www.window.edu.ru (дата обращения 

19.09.2019). 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Воронцова О. В. Основы права: учебник - М.: Альфа-М: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 400 

с.  – URL: http://znanium.com/catalog.php=page27 . – форма доступа : по подписке  

2.  Обществознание. Базовый уровень. 10 класс : учебник / А. Ф. Никитин, Г. И. 

Грибанова, А. В. Скоробогатько, Д. С. Мартьянов - М. : Дрофа, 2019. – 237 с. – 

URL:https://lecta.rosuchebnik.ru/product/555 – форма доступа: по подписке ППТ 

3. Тесты. Обществознание. 11 класс. – М.: «Век книги», 2001. 

4. Кочетков Н. С. Обществознание. Поурочные планы. – Волгоград: «Учитель», 2003. 

5. Кишенкова О. В. Обществознание ЕГЭ. – М.: «Астрель», 2004 г. 

6. Лазебникова А. Ю., Котова О. А. ЕГЭ. Обществознание. – М.: «Экзамен», 2005. 

7. Лазебникова А. Ю., Калачева Е. Н., Демидов Б. В. Поурочные методические 

разработки по обществознанию. 10-11 класс. – М.: «Экзамен», 2005. 

8. Корнева Т. А. Обществознание 10-11 класс. Уроки учительского мастерства. – 

Волгоград: «Учитель», 2006. 

9.  Слагода В. Г. Экономика : учеб. пособие / В.Г. Слагода. — 4-е изд., перераб. и доп. 

— М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2017. — 239 с. — (Cреднее профессиональное 

образование). – URL: http://znanium.com/catalog/product/882810– форма доступа : по 

подписке ППТ 

10. Сорокина Е. Н. Поурочные разработки по обществознанию 10 класс. – М.: «ВАКО», 

2008. 

http://www.dic.academic.ru/
http://www.window.edu.ru/
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/555
http://znanium.com/catalog/product/882810
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11. Северинов К. М. Обществознание в таблицах и схемах. – Санкт-Петербург: 

«Тригон», 2008.  

12. Конституция Российской Федерации 1993 г. (последняя редакция). 

13. Гражданский кодекс РФ. Ч. 1 (введен в действие Федеральным законом от 30.11.1994 

№ 51-ФЗ) // СЗ РФ. — 1994. — № 32. — Ст. 3301. 

14. Гражданский кодекс РФ. Ч. 2 (введен в действие Федеральным законом от 26.01.1996 

№ 14- ФЗ) // СЗ РФ. — 1996. — № 5. — Ст. 410. 

15. Гражданский кодекс РФ. Ч. 3 (введен в действие  Федеральным законом 26.11.2001 

16. № 46-ФЗ) // СЗ РФ. — 2001. — № 49. — Ст. 4552. 

17. Гражданский кодекс РФ. Ч. 4 (введен в действие Федеральным законом от 

18.12.2006 № 230-ФЗ) // СЗ РФ. — 2006. — № 52 (ч. I). — Ст. 5496. 

18. Земельный кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 25.10.2001 № 

136-ФЗ) // СЗ РФ. — 2001. — № 44. — Ст. 4147. 

19. Кодекс РФ об административных правонарушениях (введен в действие 

Федеральным законом от 30.12.2001 № 195-ФЗ) // СЗ РФ. — 2002. — № 1 (Ч. I). — Ст. 1. 

20. Трудовой кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 30.12.2001 № 197-

ФЗ) // СЗ РФ. — 2002. — № 1 (Ч. I). — Ст. 3. 

21. Уголовный кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 13.06.1996 № 63-

ФЗ) // СЗ РФ. — 1996. — № 25. — Ст. 2954. 

22. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей» // СЗ РФ. — 1992. 

—       № 15. — Ст. 766. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Типы оценочных 

мероприятий 

Методы и формы оценки 

актуальный 

профессиональный 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Оценка деятельности 

студентов при выполнении 

заданий практических 

занятий  

Оценка результатов 

выполнения заданий 

дифференцированного 

зачета. 

Устный опрос, 

тестирование 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

структуру плана для 

решения задач 

основы проектной 

деятельности 

особенности социального и 

культурного контекста 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Оценка деятельности 

студентов при выполнении 

заданий практических 

занятий  

Оценка результатов 

выполнения заданий 

дифференцированного 

зачета. 

Устный опрос, тестирование 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части 

определять этапы решения 

задачи 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

составлять план действий 

определять необходимые 

ресурсы 

реализовывать 

составленный план 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 
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организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

описывать значимость 

своей профессии 
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Приложение 3.5 

к ОПОП-П по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ООД.01.05 География  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина ООД.01.05 География обязательной частью общеобразовательного 

цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 05. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

 

Код ОК/ПК  Код умений Умения  Код знаний Знания  

ОК 01  Уо 01.01 распознавать 

задачу и/или 

проблему  

в 

профессиональ

ном и/или 

социальном 

контексте 

Зо 01.02  основные 

источники 

информации  

и ресурсы для 

решения задач 

и проблем  

в 

профессиональ

ном и/или 

социальном 

контексте 

Уо 01.02 анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части 

Зо 01.03 алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональ

ной и смежных 

областях 

Уо 01.03 определять 

этапы решения 

задачи 

Зо 01.04 методы работы 

в 

профессиональ

ной и смежных 

сферах 

Уо 01.04 выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

Зо 01.05 структуру 

плана для 

решения задач 



 

9 

 

для решения 

задачи и/или 

проблемы 

Уо 01.05 составлять план 

действия 

Зо 01.06 порядок 

оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 
Уо 01.07 владеть 

актуальными 

методами 

работы  

в 

профессиональ

ной и смежных 

сферах 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный 

план 

Уо 01.09 оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельн

о или с 

помощью 

наставника 

ОК 05 Уо 05.01 грамотно 

излагать свои 

мысли и 

оформлять 

документы по 

профессиональ

ной тематике 

на 

государственно

м языке, 

проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

Зо 05.01 особенности 

социального и 

культурного 

контекста; 

Зо 05.02 правила 

оформления 

документов  

и построения 

устных 

сообщений 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  72 

в т.ч. в форме практической подготовки  32 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  38 

лабораторные работы  0 

практические занятия 32 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Общая характеристика мира 11 / 25    

Тема 1.1. 

Современная 

политическая 

карта мира 

Содержание  5   

1. Введение. Источники географической информации. 

География как наука. Ее роль и значение в системе наук. 

Источники географической информации и методы работы с 

ними. Традиционные и новые методы географических 

исследований. Географические карты различной тематики и 

их практическое использование.  

«Сырые» источники информации и методы работы с ними 

(видеоблоги, тематические группы в соцсетях, 

художественная литература, путеводители, карты – их 

критический анализ) 

2 ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

2. Политическая карта мира. Исторические этапы ее 

формирования и современные особенности. Субъекты 3 ОК 05 
Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

политической карты мира. Суверенные государства и 

несамоуправляющиеся государственные образования.  

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

1. «Ознакомление с политической картой мира» 

1 ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

2. Мировые природные ресурсы. Ресурсообеспеченность. 

Классификация видов природных ресурсов (минеральные, 

земельные, водные, биологические, агроклиматические и 

т.д.). Размещение различных видов природных ресурсов на 

территории мировой суши. Ресурсы Мирового океана. 

Территориальные сочетания природных ресурсов. Природно-

ресурсный потенциал. 

Рациональное использование ресурсов и охрана окружающей 

среды 

2 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

3. «Оценка ресурсообеспеченности отдельных стран 

(регионов) мира (по выбору)» 

1 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

4 «Выявление и обозначение регионов с неблагоприятной 

экологической ситуацией» 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Тема 1.2. 

География 

населения мира 

Содержание  3   

3. Современная демографическая ситуация.  

Численность населения мира и ее динамика. Наиболее 

населенные регионы и страны мира. Воспроизводство 

населения и его типы. Демографическая политика. Качество 

жизни населения. Территориальные различия в средней 

продолжительности жизни населения, обеспеченности 

чистой питьевой водой, уровне заболеваемости, 

младенческой смертности и грамотности населения. Индекс 

человеческого развития  

Современная структура населения 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Половозрастная структура населения. Расовый, 

этнолингвистический и религиозный состав населения мира. 

Социальная структура общества 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

5. «Анализ особенностей населения в различных странах и 

регионах мира (особенности демографической ситуации, 

расселения, сравнительная оценка качества жизни населения, 

сравнительная оценка культурных традиций народов и др.)» 

2 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Тема 1.3. 

Мировое 

хозяйство 

Содержание  3   

4. Современные особенности развития мирового хозяйства. 

Мировая экономика, исторические этапы ее развития. 

Международное географическое разделение труда. 

Международная специализация и кооперирование. Научно- 

технический прогресс и его современные особенности. 

Современные особенности развития мирового хозяйства. 

Социально-экономические модели стран. 

Интернационализация производства и глобализация мировой 

экономики. Региональная интеграция. Основные показатели, 

характеризующие место и роль стран в мировой экономике 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 17   
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

6. «Сравнительная характеристика ведущих факторов 

размещения производительных сил» 

2 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 



 

19 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

7. География основных отраслей мирового хозяйства 

Топливно-энергетический комплекс мира. 

Электроэнергетика мира. Топливный баланс мира. Рост 

производства различных видов топлива. Газовая, нефтяная, 

угольная промышленность мира. Альтернативные источники 

энергии. Географические особенности развития мировой 

электроэнергетики 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

8. Чёрная и цветная металлургия. Современное развитие 

чёрной металлургии мира. Металлургические базы мира. 

Географические особенности развития цветной металлургии 

мира. Факторы размещения предприятий цветной 

металлургии 

2 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

9. Машиностроение. Отраслевая структура машиностроения. 

Развитие отраслей машиностроения в мире. Главные центры 

машиностроения 
1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

10. Химическая промышленность. Лесная 

(лесоперерабатывающая) и лёгкая промышленность 
2 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Географические особенности развития химической, лесной и 

лёгкой промышленности 

11. Сельское хозяйство  

Сельское хозяйство и его экономические особенности. 

Интенсивное и экстенсивное сельскохозяйственное 

производство. «Зеленая революция» и ее основные 

направления. Агропромышленный комплекс. География 

мирового растениеводства и животноводства 

1 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

12. География отраслей непроизводственной сферы. 

Основные направления международной торговли товарами и 

услугами. Факторы, формирующие международную 

хозяйственную специализацию стран и регионов мира. 

Дифференциация стран мира по уровню развития 

медицинских, образовательных, туристских, деловых и 

информационных услуг. Особенности современной торговли 

услугами 

2 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

13. «Определение хозяйственной специализации стран и 

регионов мира» 

1 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

14. «Размещение профильной отрасли мирового хозяйства на 

карте мира» 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

15. «Составление экономико-географической характеристики 

профильной отрасли» 

1 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

16. «Определение и обозначение стран-экспортеров 

основных видов промышленной и сельскохозяйственной 

продукции, видов сырья, районов международного туризма и 

отдыха» 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Раздел 2. Региональная характеристика мира 21 / 7   

Тема 2.1. 

Зарубежная 

Европа 

Содержание 6   

5. Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

его политической карты. Характеристика природно-

ресурсного потенциала. Особенности населения 

Хозяйство стран Зарубежной Европы. Сельское хозяйство. 

Транспорт. Туризм. Особенности отраслевого состава 

промышленности. Особенности развития сельского 

хозяйства Зарубежной Европы. Уровень развития транспорта 

и туризма в Европе. *Развитие и размещение предприятий 

профильной отрасли в Европе 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

6. Германия и Великобритания как ведущие страны 

Зарубежной Европы. Условия их формирования и развития. 

Особенности политической системы. Природно-ресурсный 

потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 

территориальная структура 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  1   
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

17. «Характеристика особенностей природы, населения и 

хозяйства европейской страны» 

1 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Тема 2.2. 

Зарубежная Азия 

Содержание  6   

7. Место и роль Зарубежной Азии в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

его политической карты. «Горячие точки» современной 

зарубежной Азии. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства регионов зарубежной 

Азии. *Развитие и размещение предприятий профильной 

отрасли в Азии 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

8. Япония, Китай, Индия и страны Персидского залива как 

ведущие страны Зарубежной Азии. Условия их 

формирования и развития. Особенности политической 

системы. Природно-ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2    

18. «Сравнительная характеристика особенностей природы, 

населения и хозяйства стран Юго-Западной и Юго-Восточной 

Азии» 2 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Тема 2.3. Африка Содержание  3   

9. Место и роль Африки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

его политической карты. Характерные черты природно-

ресурсного потенциала и особенности населения Африки 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Хозяйство стран Африки. Особенности хозяйства стран 

Африки. Особенности развития субрегионов Африки. 

Экономическая отсталость материка и пути ее преодоления. 

*Развитие и размещение предприятий профильной отрасли в 

Африке 

Тема 2.4. Америка Содержание  6   

10. Место и роль Северной Америки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

его политической карты. Характерные черты природно-

ресурсного потенциала, населения и хозяйства. *Развитие и 

размещение предприятий профильной отрасли в Северной 

Америке  

США. Природные ресурсы, население и хозяйство США. 

Условия их формирования и развития. Особенности 

политической системы. Население США. Ведущие отрасли 

хозяйства и экономические районы США 

Канада. Природные ресурсы и хозяйство Канады. Условия их 

формирования и развития. Особенности политической 

системы. Население Канады. Ведущие отрасли хозяйства и 

экономические районы Канады 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

11. Место и роль Латинской Америки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования 

его политической карты. Население Латинской Америки 

Хозяйство стран Латинской Америки. Отрасли 

международной специализации. Территориальная структура 

хозяйства. Интеграционные группировки 

Бразилия и Мексика как ведущие страны Латинской 

Америки. Условия их формирования и развития. 

Особенности политической системы. Природно-ресурсный 

потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их 

территориальная структура. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в Латинской Америке 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 1   

19. «Составление сравнительной экономико-географической 

характеристики двух стран Северной и Латинской Америки» 

1 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Содержание  6   
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Тема 2.5. 

Австралия и 

Океания 

12. Теоретическое обучение роль Австралии и Океании в 

мире. Особенности географического положения региона. 

История формирования его политической карты. 

Особенности природно-ресурсного потенциала, населения и 

хозяйства. Отраслевая и территориальная структура 

хозяйства Австралии и Новой Зеландии. *Развитие и 

размещение предприятий профильной отрасли в Австралии и 

Океании 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.6. Россия в 

современном мире 

Содержание  6   

13. Россия на политической карте мира. Изменение 

географического, геополитического и геоэкономического 

положения России на рубеже XX — XXI веков. Место России 

в мировом хозяйстве, ее участие в международной торговле 

товарами и других формах внешнеэкономических связей. 

Особенности территориальной структуры хозяйства. 

География отраслей международной специализации РФ. 

*Развитие и размещение предприятий профильной отрасли в 

России 

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 3   
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

20 «Оценка современного геополитического и 

геоэкономического положения России. Определение роли 

России и ее отдельных регионов в международном 

географическом разделении труда» 

2 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

21 «Определение отраслевой и территориальной структуры 

внешней торговли товарами России» 

1 

ОК 01 

ОК 05 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

Раздел 3. Глобальные проблемы человечества 3/0   

Тема 3.1 

Глобальные 

проблемы 

человечества.  

Содержание 3   

13. Глобальные проблемы человечества. Глобальные 

процессы.  

Континентальные, региональные, зональные, локальные 

проявления глобальных процессов. Понятие о глобальных 

проблемах современности — естественно-научных и 

общественных. Сырьевая, энергетическая, демографическая, 

продовольственная и экологическая проблемы как особо 

приоритетные, возможные пути их решения. Проблема 

преодоления отсталости развивающихся стран. *Влияние 

предприятий профильной отрасли на глобальные проблемы.  

Роль географии в решении глобальных проблем человечества  

3 

ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Промежуточная аттестация 2   

Всего 72 часа   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Географии. Биологии» оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные электронные источники  

1. Кузнецов А.П. География. Базовый уровень. 10-11 классы: учебник/ А.П.Кузнецов, 

Э.В.Ким. - Москва: Дрофа, 2022. – 370 с. – URL: 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/150. – форма доступа: по подписке ППТ 

2. Шульгина, О. В. География : учебник / О.В. Шульгина, А.Е. Козаренко, Д.Н. 

Самусенко. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 313 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - URL: https://znanium.com/catalog/product/920745. - форма доступа: 

по подписке ППТ 

3. Продовольственная и сельскохозяйственная организация при ООН (ФАО): сайт. – 

Нью-Йорк, 2019. - URL: http://www.fao.org/about/ru. - (дата обращения 19.09.2022). 

4. Национальный минерально-информационный центр: сайт Геологической службы 

США/ Министерство внутренних дел США. – Вирджиния,2019. - URL: www. minerals. 

usgs. gov/minerals/pubs/county (дата обращения 19.09.2022). 

5. Государственные символы России. История и реальность/ Российская 

государственная библиотека. – Москва, 2002-2019. - URL: www. simvolika. rsl. ru - 

(дата обращения 19.09.2022). 

6. Академик.Словари и энциклопедии: сайт – Москва, 2000-2019. - URL: 

www.dic.academic.ru (дата обращения 19.09.2022). 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Баранчиков Е. В. География для профессий и специальностей социально-

экономического профиля. Контрольные задания: учебное пособие студ. учреждений сред. 

проф. образования./ Е. В. Баранчиков, О. А. Петрусюк— М., 2019. – 102 с.  

2. Баранчиков Е. В., География для профессий и специальностей социально-

экономического профиля. Практикум: учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования./ Е. В. Баранчиков, О. А. Петрусюк— М., 2018. – 314 с. 

3. Баранчиков Е. В. География для профессий и специальностей социально-

экономического профиля: учебно-методический комплекс для студ. учреждений сред. 

проф. образования. / Е. В. Баранчиков, О. А. Петрусюк — М., 2019. – 407 с.  

4. Баранчиков Е. В. География для профессий и специальностей социально-

экономического профиля. Дидактические материалы: учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования. / Е. В. Баранчиков, О. А. Петрусюк — М., 2019. – 301 

с.  

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/150
https://znanium.com/catalog/product/920745
http://www.fao.org/about/ru


 

37 

 

5. Гладкий Ю. Н. География (базовый уровень). 10 класс. / В. В. Николина, Ю.Н. 

Гладкий — М., 2019. – 317 с.  

6. Гладкий Ю. Н. География (базовый уровень). — 11 класс. / В. В. Николина, Ю.Н. 

Гладкий — М., 2019. – 299 с.  

7. Домогацких Е.М. География: в 2 ч. 10—11 классы. / Е.М. Домогацких, Н. И. 

Алексеевский— М.: 2018. – 209 с.  

8. Петрусюк О. А. География для профессий и специальностей социально-

экономического профиля: Методические рекомендации. / О.А. Петрусюк — М., 2018. – 384 

с.  

9. Кузнецов А. П., Ким Э. В. География (базовый уровень). 10—11 классы./ А. П. 

Кузнецов, Э. В. Ким— М., 2019. – 378 с.  

10. Холина В. Н. География (углубленный уровень). 10 класс./ В. Н. Холина— 

М., 2019. – 324 с.  

11. Холина В. Н. География (углубленный уровень). — 11 класс./ В. Н. Холина 

— М., 2018. – 322 с.  



 

 

 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

  

Методы, технологии и 

способы достижения 

результата средствами 

учебной дисциплины 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

сформированность целостного 

мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития 

географической науки и общественной 

практики; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- Дискуссия 

креативность мышления, 

инициативность и находчивость; 

Методы формирования 

сознания 

- Наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

нестандартных ситуациях; 

- Практическое занятие №1 

сформированность основ 

саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

Методы формирования 

сознания 

- Наблюдение за 

процессами оценки и 

самооценки; 

- Практическое занятие №2, 

№3 

сформированность коммуникативной 

компетентности в общении и 

сотрудничестве со сверстниками и 

взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-

исследовательской, творческой и 

других видах деятельности; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- Наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в малых 

группах (в ситуациях 

сотрудничества); 

- Практическое занятие №4, 

№5 

сформированность экологического 

мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов 

на состояние природной и социальной 

среды;  

приобретение опыта эколого-

направленной деятельности; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- Оценка защиты проекта 

- Практическое занятие №8 
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владение навыками познавательной, 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, а также 

навыками разрешения проблем; 

готовность и способность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, 

применению различных методов 

познания; 

Методы организации и 

осуществления учебно-

познавательной 

деятельности 

- Наблюдение за 

соблюдением алгоритма 

выполнения задания; 

- Практическое занятие №7 

понимание места и роли географии в 

системе наук; представление об 

обширных междисциплинарных 

связях географии; 

Методы формирования 

сознания 

- Наблюдение за 

соблюдением алгоритма 

выполнения задания; 

- Практическое занятие №6 

умение самостоятельно оценивать и 

принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом 

гражданских и нравственных 

ценностей; 

Включение обучающихся 

в алгоритмы 

деятельности от 

постановки цели до 

оценки результатов 

Наблюдение за 

соблюдением алгоритма 

выполнения задания 

умение ориентироваться в различных 

источниках географической 

информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

Включение обучающихся 

в ситуации выбора 

способа решения 

адекватно 

познавательной и 

коммуникативной 

ситуации 

Оценка защиты проекта 

представление о необходимости 

овладения географическими знаниями 

с целью формирования адекватного 

понимания особенностей развития 

современного мира; 

Актуализация 

информации о влиянии 

достижений науки и 

техники на природу, 

способах уменьшения 

вредного воздействия на 

окружающую среду 

- Тестирование 

- Практическое занятие №11 

владение географическим мышлением 

для определения географических 

аспектов природных, социально-

экономических и экологических 

процессов и проблем; 

Актуализация учебно-

информационных умений 

работать с письменными 

текстами; учебно-

логических умений 

обобщать и 

классифицировать 

Фронтальный опрос 

сформированность системы 

комплексных социально 

ориентированных географических 

знаний о закономерностях развития 

природы, размещения населения и 

Актуализация учебно-

информационных умений 

работать с письменными 

текстами; учебно-

логических умений 

Оценка защиты 

практической работы № 10 
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хозяйства, динамике и 

территориальных особенностях 

процессов, протекающих в 

географическом пространстве; 

обобщать и 

классифицировать 

владение умениями проведения 

наблюдений за отдельными 

географическими объектами, 

процессами и явлениями, их 

изменениями в результате природных 

и антропогенных воздействий; 

Актуализация 

информации о влиянии 

достижений науки и 

техники на природу, 

способах уменьшения 

вредного воздействия на 

окружающую среду 

Оценка защиты проекта 

 

владение умениями использовать 

карты разного содержания для 

выявления закономерностей и 

тенденций, получения нового 

географического знания о природных 

социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях; 

Предъявление и запрос 

занимательной 

информации 

Проверочная работа 

владение умениями применять 

географические знания для 

объяснения и оценки разнообразных 

явлений и процессов, 

самостоятельного оценивания уровня 

безопасности окружающей среды, 

адаптации к изменению ее условий; 

работа с понятиями и 

правилами 

Дифференцированный 

зачет 

сформированность представлений и 

знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, 

природных и социально-

экономических аспектах 

экологических проблем. 

Актуализация 

информации о влиянии 

достижений науки и 

техники на природу, 

способах уменьшения 

вредного воздействия на 

окружающую среду 

 

Фронтальный опрос 

владение умениями географического 

анализа и интерпретации 

разнообразной информации; 

Использование 

электронных 

образовательных 

ресурсов 

Текущий контроль в форме 

письменного опрос 
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Приложение 3.6 
к ОПОП-П по профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.06 Иностранный язык» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.06 Иностранный язык, кондитер является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 

09, ПК 1.1 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

У 1.1.13 оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых продуктов 

в соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения; 

оформлять заказ в 

письменном виде или с 

использованием 

электронного 

документооборота 

З 1.1.10 Правила 

оформления 

заявок на склад 

У 1.1.15 Сверять соответствие 

получаемых продуктов 

согласно заказу и 

накладным 

З 1.1.11 Правила приема 

продуктов по 

количеству и 

качеству 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Уо 01.01 распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

Зо 

01.01 

актуальный 

профессиональны

й социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить 

 

Уо 01.02 анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части 
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Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи 

Зо 

01.02 

основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте 

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

Зо 

01.05 

структуру плана 

для решения задач 

Уо 01.05 составлять план 

действия 

Уо 01.06 определять необходимые 

ресурсы 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 

Уо 01.09 оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 02. 

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессионально

й деятельности 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 

02.01 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 

02.02 

приемы 

структурирования 

информации 

Уо 02.03 планировать процесс 

поиска 

Зо 

02.03 

формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации, 

современные 

Уо 02.04 структурировать 

получаемую 

информацию 
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Уо 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

средства и 

устройства 

информации 

Уо 02.06 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 02.07 оформлять результаты 

поиска, применять 

средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Уо 02.08 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие, 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

Уо 03.02 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 

03.01 

содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Зо 

03.02 

современная 

научная и 

профессиональная 

терминология; 

Уо 03.03 определять и 

выстраивать траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Зо 

03.03 

возможные 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования 

Зо 

03.04 

порядок 

выстраивания 

презентации 
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ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействоват

ь и работать в 

коллективе и 

команде 

Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива и команды 

Зо 

04.02 

основы проектной 

деятельности 

Уо 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

Уо 09.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

 

Зо 

09.01 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы  

Уо 09.02 участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо 

09.02 

основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

Уо 09.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 

09.03 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности 

Уо 09.04 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

Зо 

09.04 

особенности 

произношения 
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Уо 09.05 писать простые 

связанные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

Зо 

09.05 

правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144  

в т.ч. в форме практической подготовки 136  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 0 

лабораторные работы 0 

практические занятия  136 

курсовая работа (проект)  0 

Консультации к экзамену 2 

Промежуточная аттестация 6 
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2.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины ООД.01.06 Иностранный язык 

Таблица 2.2 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в акад. ч / в 

том числе, в 

форме 

практической 

подготовки, акад. 

ч 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Иностранный язык для общих целей 136/0   

Тема 1.1 

Семья 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

1.Семейная родословная. Приветствие, 

прощание, представление себя и других людей в 

официальной и неофициальной обстановке. 

Вводно-фонетический курс. 

 

2 

ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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2.Семейная жизнь в Англии. Неопределенный 

артикль. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Английская семья. Описание человека 

(внешность, национальность, образование, 

личные качества). Определенный артикль. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Семья и семейные отношения, домашние 

обязанности. Числительные. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема 1.2 В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   
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Здоровье и 

забота о нём 

1.Медицинское обслуживание. Особенности 

образования порядковых числительных. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Физкультура и спорт, здоровый образ жизни. 

Числительные в датах. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Здоровое питание. Контрольная работа №1. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Визит к врачу. Глагол «быть» в настоящем 

времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 



 

15 

 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 2 Современный мир профессий    

Тема 2.1 

Современный 

мир 

профессий 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

1. Виды профессий. Личные и притяжательные 

местоимения. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2. Моя будущая профессия. Указательные 

местоимения. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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3. Проблемы безработицы. Возвратные 

местоимения. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Особенности моей профессии. Множественное 

число существительных. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема 2.2 

Проблемы 

выбора 

профессии 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6   

1. Выбор профессии. Исчисляемые и 

неисчисляемые существительные.  

2 ОК01, ОК02, ПК 

1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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У 1.1.13, У 1.1.15, 

З1.1.10, З1.1.11 

2. Учеба в техникуме. Местоимения many, much, a 

lot of, a little, a few.  

2 ОК01, ОК02, ОК04, 

ОК09 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05 

3. Мой рабочий день. Распорядок дня студента. 

Контрольная работа №2. 

2 ОК01, ОК02, ПК 

1.1, ОК09 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, 

З1.1.10, З1.1.11 
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Тема 2.3 Роль 

иностранных 

языков в 

современном 

мире 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

1.Изучение иностранных языков. Неопределенные 

местоимения some, any и их производные.  

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Англоязычные страны. Глагол have (иметь) в 

настоящем времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Значение английского языка в мире. 

Конструкция There is/There are (есть, имеется, 

находится) в настоящем времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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4.Английский - язык международного общения. 

Конструкция There is/There are в прошедшем 

времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема2. 4 

Социум и я 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6   

1.Мой город. Степени сравнения прилагательных. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Моя квартира. Обозначение времени в 

английском языке. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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3.Описание жилища и учебного заведения. 

Формы английского глагола. 

2 ОК01, ОК02, ОК04 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, Уо 01.01, 01.02, 

01.03, 01.04, 01.05, 

01.06, 01.08, 01.09, 

02.01, 02.02, 02.03, 

02.04, 02.05, 02.06, 

02.07, 02.08, 04.01, 

04.02,  

Тема 2.5 

Молодежь в 

современном 

обществе 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6   

1. Жизнь молодежи в России. Настоящее простое 

время. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2. Жизнь молодёжи в англоязычных странах. 

Прошедшее простое время. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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3.Хобби, досуг. Контрольная работа №3. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 3 Путешествия и праздники    

Тема 3.1 

Виды 

транспорта и 

отдых 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

12   

1. Летние каникулы. Сравнение настоящего 

простого и прошедшего простого времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2. Зимние каникулы. Будущее простое время. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 
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02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3. Праздники в России. Настоящее длительное 

время. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4. Праздники в англоязычных странах. 

Прошедшее длительное время. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

5. Описание местоположения объекта (адрес, как 

найти). Сравнение настоящего простого и 

настоящего длительного времени. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 



 

23 

 

6. Экскурсии и путешествия. Настоящее 

совершенное время. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема 3.2 

Мир вокруг 

нас 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

1. Путешествие по англоязычным странам. 

Порядок слов в английском предложении. 

Сравнительная характеристика всех грамматических 

времен. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Путешествие по России. Контрольная работа 

№4. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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Тема 3.3 

Природа и 

экология 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

10   

1.Экологические проблемы. Модальные глаголы. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Защита окружающей среды. Суффиксы и 

префиксы существительных. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Глобальное потепление. Суффиксы и префиксы 

прилагательных. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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4.Человек и природа, экологические проблемы. 

Контрольная работа № 6. 

2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

5.Переработка отходов. Герундий. 2 ОК01, ОК02 Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 4 Страны изучаемого языка    

Тема 4.1 

Великобритан

ия 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8  

 

 

1.Великобритания. Общие сведения. 

Многофункциональные местоимения it, one, that. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 
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02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Путешествие по Лондону. Настоящее простое и 

настоящее длительное время. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Политическое устройство Великобритании. 

Настоящее совершенное время. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Обычаи, традиции, праздники 

Великобритании. Прошедшее совершенное время. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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 В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

 

Тема 4.2 

США 

1.Географическое положение США. Общие 

сведения. Политическое устройство страны. 

Прямая и косвенная речь. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Вашингтон – столица США. Экскурсии и 

путешествия. Правило «согласования времен» при 

переводе прямой речи в косвенную. 

2 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Нью-Йорк – самый большой город США. 

Обобщение грамматического материала по теме 

«Косвенная речь». 

2 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 
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02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Праздники в США. Косвенные вопросы. 2 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема 4.3 

Англоязычны

е страны 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2 
 

 

1.Канада, Австралия, Новая Зеландия. 

Англоговорящие страны, географическое 

положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы. Комплексная 

контрольная работа. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 5 Система образования    

Тема 5.1 

Образование в 

России 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4 
 

 

1.Система образования в России. Будущее простое 

и будущее длительное время. 

2 
ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 
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Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Высшие учебные заведения России и 

Екатеринбурга. Глаголы, не употребляющиеся в 

настоящем длительном времени. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Тема 5.2 

Образование в 

странах 

изучаемого 

языка 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6 
 

 

1. Система образования в Великобритании. 

Времена групп Perfect и Continuous (совершенные и 

длительные). 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2. Высшее образование Великобритании. 

Употребление предлогов for u since с временами 

группы Perfect (совершенные). 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 
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Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3. Образование в США. Контрольная работа №1. 2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 6 Моя родная страна    

Тема 6.1 

География 

России 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4 
 

 

1.Россия, ее национальные символы, 

государственное и политическое устройство. 

Способы передачи косвенной речи. 

2 

ОК01, ОК02, ОК 04 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, Уо 01.01, 01.02, 

01.03, 01.04, 01.05, 

01.06, 01.08, 01.09, 

02.01, 02.02, 02.03, 

02.04, 02.05, 02.06, 

02.07, 02.08, , 04.01, 

04.02, 
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2.Крупные города России. Экскурсии и 

путешествия. Возвратные местоимения. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8 
 

 

Тема 6.2 

Жизнь в 

России 

1.Жизнь молодежи в России. Слово «еще» и «уже» 

(still, yet, already). 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

2.Праздники и традиции России. Слово «тоже» 

(also, too, either). 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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3.Выдающиеся люди России. Сложносочиненное и 

сложноподчиненное предложение. 

2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Спорт в России. Контрольная работа №2. 2 

ОК01, ОК02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

Раздел 7 Научно-технический прогресс    

Тема 7.1 

Средства 

массовой 

информации 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2 
 

 

1.Общее понятие о средствах массовой 

информации. Страдательный залог. Времена и 

формы. 

2 

ОК01, ОК02, ОК 04 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, Уо 01.01, 01.02, 

01.03, 01.04, 01.05, 

01.06, 01.08, 01.09, 

02.01, 02.02, 02.03, 

02.04, 02.05, 02.06, 
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02.07, 02.08, , 04.01, 

04.02, 

Тема 7.2 

Средства 

коммуникаци

и 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2 
 

 

1.Письма. Правила написания. Обобщение 

грамматического материала по теме 

«Страдательный залог». 

2 

ОК01, ОК02. ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05, У 1.1.13, 

У 1.1.15, З1.1.10, 

З1.1.11 

Тема 7.3 

Новые 

информацион

ные 

технологии 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

7 
 

 

1.Мобильные телефоны. Complex Object (сложное 

дополнение). 

2 

ОК 01, ОК 02, ОК 

04 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, Уо 01.01, 01.02, 

01.03, 01.04, 01.05, 

01.06, 01.08, 01.09, 

02.01, 02.02, 02.03, 

02.04, 02.05, 02.06, 
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02.07, 02.08, , 04.01, 

04.02, 

2.Компьютер. Конверсия. 2 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

3.Интернет. Словосложение. 2 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 

4.Современные технологии. За и против.  1 

ОК 01, ОК 02 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03. 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08 
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Тема 7.4 

Моя будущая 

профессия 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

7 
 

 

1.Достижения и инновации в области науки и 

техники. Предлоги. Союзы. 

2 

ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05, У 1.1.13, 

У 1.1.15, З1.1.10, 

З1.1.11 

2.Машины и механизмы. Промышленное 

оборудование. Контрольная работа №3. 

2 

ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05, У 1.1.13, 
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У 1.1.15, З1.1.10, 

З1.1.11 

3.Современные компьютерные технологии в 

промышленности. Междометия. 

2 

ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05, У 1.1.13, 

У 1.1.15, З1.1.10, 

З1.1.11 

4.Отраслевые выставки. 1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

Зо 01.01, 01.02, 01.05, 

02.01, 02.02, 02.03, 

04.02, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

Уо 01.01, 01.02, 01.03, 

01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 

02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 

02.08, , 04.01, 04.02, 

09.01, 09.02, 09.03, 

09.04, 09.05, У 1.1.13, 
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У 1.1.15, З1.1.10, 

З1.1.11 

Консультации к экзамену 2   

Промежуточная аттестация в форме в виде экзамена 6   

Всего 144   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 

(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 

изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания  

1. Дюканова, Н. М. Английский язык : учебное пособие / Н.М. Дюканова. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 319 с. — (Среднее профессиональное образование). 

- ISBN 978-5-16-013886-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1209237 

(дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по подписке. 

2. Литвинская, С. С. Английский язык для технических специальностей : учебное пособие / 

С. С. Литвинская. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 252 c. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-014535-8. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141789 (дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

3. Маньковская, З. В. Английский язык : учебное пособие / З. В. Маньковская. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 200 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/22856. - 

ISBN 978-5-16-012363-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1222622 

(дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.2 Электронные источники (электронные ресурсы): 

LearnEnglish-British Council : обучающий сайт. – Великобритания, 2011. – URL: 

https://www.britishcouncil.org/ (дата обращения 02.08.2020). – Режим доступа: свободный. 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Агеева, Е. А. Английский язык для деревообработчиков, плотников и столяров : учебник 

/ Е.А. Агеева. - Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2021. - 132 с. - (Среднее профессиональное 

образование). — DOI: https://doi. org/10.29039/01821-7. - ISBN 978-5-369-01821-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1195581 (дата обращения: 02.08.2020). – 

Режим доступа: по подписке. 

2. Восковская, А. С. Английский язык : учебник / А. С. Восковская, Т. А. Карпова. - Ростов-

на-Дону : Феникс, 2016. - 376 с. - ISBN 978-5-222-26881-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1209237
https://znanium.com/catalog/product/1141789
https://znanium.com/catalog/product/1222622
https://www.britishcouncil.org/
https://znanium.com/catalog/product/1195581
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https://znanium.com/catalog/product/910330 (дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

Радовель, В. А. Английский язык в сфере услуг : учебное пособие / В. А. Радовель. — Москва 

: РИОР : ИНФРА-М, 2020. — 344 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-

01813-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091306 (дата обращения: 

02.08.2020). – Режим доступа: по подписке 

https://znanium.com/catalog/product/910330
https://znanium.com/catalog/product/1091306
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Таблица 4 

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной дисциплины 

раскрываются через дисциплинарные результаты, направленные на формирование общих и 

профессиональных компетенций по разделам и темам содержания учебного материала. 

 

Код и наименование формируемых 

компетенций 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Раздел 2 Тема 4 

Раздел 3 Тема 3.1, 

3.3  

Раздел 4 Тема 4.1, 

4.2, 4.3 

Раздел 5 Тема 5.1, 

5.2 

Раздел 6 Тема 6.1, 

6.2 

Раздел 7 Тема 7.1, 

7.2, 7.3, 7.4  

Презентация,  

Ролевые игры 

Сообщение 

Тесты 

Устный опрос.  

 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

Раздел 1, Тема 1.1, 

1.2,  

Раздел 2, Тема 2.1, 

2.2, Тема 3, Тема 5 

Раздел 3, Тема 3.2 

Раздел 5Тема 5.1,  

Раздел 6 Тема 6.1,  

Раздел 7 Тема 7.1, 

7.2, 7.3 

Тесты  

Проект.  

Ролевые игры 

Устный опрос 

Сообщение 

Презентации 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Раздел 2 Тема 2.2 

Раздел 7 Тема 7.2 

Устный опрос 

Сообщение 

Презентации 

 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Раздел 2 Тема 2.2 

Раздел 7 Тема 7.2 

Устный опрос 

Сообщение 

Презентации 
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Приложение 3.7 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
«ООД.01.07 Математика» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.07 Математика является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК 4.1. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ОК 01 Уо 01.01 Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональн

ый и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить;  

Уо 01.02 Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части;  

Зо 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 
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Уо 01.03 Определять 

этапы решения 

задачи; 

Зо 01.03 Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежных 

областях;  

Уо 01.04 Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.05 
Составлять план 

действия 

Зо 01.05 Структуру плана 

для решения 

задач 

Уо 01.06 Определять 

необходимые 

ресурсы 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 
Уо 01.07 Владеть 

актуальными 

методами работы  

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.08 Реализовывать 

составленный 

план 

Уо 01.09 Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 
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ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

У 1.1.13 оценивать 

наличие, 

определять 

объем 

заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями 

хранения; 

оформлять заказ 

в письменном 

виде или с 

использованием 

электронного 

документооборо

та 

З 1.1.08 способы и 

правила 

порционировани

я 

(комплектования

), упаковки на 

вынос готовых 

полуфабрикатов; 

способы правки 

кухонных ножей 

ПК 2.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

У 2.1.07 подготавливать к 

работе, 

проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительн

ые приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

З 2.1.13 способы и 

правила 

порционировани

я 

(комплектования

), упаковки на 

вынос готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок. 
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ПК 3.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии 

инструкциями и  

регламентами 

У 3.1.14 оценивать 

наличие, 

проверять 

органолептическ

им способом 

качество, 

безопасность 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, 

пряностей, 

приправ и других 

расходных 

материалов 

З 3.1.12   способы и 

правила 

порционировани

я 

(комплектования

), упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

ПК 4.1.   

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного  

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

У 4.1.10 
подготавливать к 

работе, 

проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительн

ые приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты 

З 4.1.11 способы и 

правила 

порционировани

я 

(комплектования

), упаковки на 

вынос готовых 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 
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1. 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 232 

в т.ч. в форме практической подготовки 116 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 108 

лабораторные работы 0 

практические занятия  116 

курсовая работа (проект)  0 

Промежуточная аттестация 6 
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2.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины ООД.01.07 Математика 

Таблица 2.2 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем в акад. ч / 

в том числе, в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч. 

Коды компетенций 

и личностных результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Развитие понятия о числе. Элементарные функции, 

уравнения и неравенства 

   

Тема 1.1. 

Развитие 

понятия о 

числе 

Содержание 3/3  

1. Развитие понятия о числе. Действительные числа. 

Современная научная и профессиональная 

терминология. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 
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У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Уо 05.01 

Уо 06.01 

2. Арифметический корень натуральной степени, 

свойства 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Степень с действительным показателем.    Свойства 

степени 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

 

Уо 01.01 
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ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 
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В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

4/4  

1. Вычисление арифметического корня натуральной 

степени 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 
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Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Вычисление степени с действительным показателем 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 
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З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Решение задач. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 
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У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Проверочная работа. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 
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Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Тема 1.2.  

Степенная 

функция. 

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

Содержание 3/3  

1. Степенная функция. Ее свойства и график 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 
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У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Равносильные уравнения и неравенства 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 
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Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Иррациональные   уравнения и неравенства 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 
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З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

4/4  

1. Решение задач на построение графиков степенной 

функции, на применение свойства степенной функции, 

чтение графиков. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 
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Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение иррациональных уравнений и неравенств. 3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 
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Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3, Проверочная работа. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 
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Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Тема 1.3.  

Показательная 

функция. 

 

Содержание 3/3  

1. Показательная функция. Ее   свойства и график 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 
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Учебно-

трудовая 

деятельность 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Показательные уравнения. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Показательные неравенства. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 
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ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 
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В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

10/10  

1. Построение графиков показательной функции, 

чтение графиков, преобразования графиков. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 



 

29 

 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение показательных уравнений разложением на 

множители, подстановкой, графическим способом. 

3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 
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З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Решение показательных неравенств 3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 
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У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Решение систем показательных уравнений и 

неравенств. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

32 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Решение задач. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 
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З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Контрольная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 
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У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 2. Введение в стереометрию. Параллельность и 

перпендикулярность в пространстве 

  

Тема 2.1. 

Введение в 

стереометрию. 

Параллельност

ь и 

перпендикуляр

ность в 

пространстве  

Содержание 9/9  

1. Предмет стереометрии. Аксиомы стереометрии. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 
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Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Некоторые следствия из аксиом. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 
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Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Параллельные прямые в пространстве. 

Параллельность трех прямых 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 
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Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Параллельность прямой и плоскости 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

38 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Скрещивающиеся прямые. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Углы с сонаправленными сторонами. Угол между 

прямыми 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

40 

 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Параллельные плоскости. Признак параллельности 

плоскостей. Свойства параллельных плоскостей 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

41 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Тетраэдр 1 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 
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ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

9. Параллелепипед 1 ОК 01 Уо 01.01 
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ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 
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В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

8/8  

1. Решение задач на применение признака и свойств 

параллельных плоскостей 

2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 
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Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение задач на построение сечений тетраэдра и 

параллелепипеда 

4 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 
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З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Проверочная работа 2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 
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У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Тема 2 .2.  

 

Перпендикуля

рность прямых 

и плоскостей 

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

Содержание 8/8  

1. Перпендикулярные прямые в пространстве. 

Параллельные прямые, перпендикулярные к 

плоскости. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 



 

48 

 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Признак перпендикулярности прямой и плоскости. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 
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У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Теорема о прямой, перпендикулярной к плоскости. 

Расстояние от точки до плоскости 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 
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Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Теорема о трех перпендикулярах 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 
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З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Угол между прямой и плоскостью 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

52 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Двугранный угол. Угол между плоскостями 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

53 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Перпендикулярные плоскости. Признак 

перпендикулярности двух плоскостей 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

54 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Прямоугольный параллелепипед 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

55 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

5/5  

1. Решение задач на применение признаков 

перпендикулярности прямых и плоскостей в 

пространстве 

3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 
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ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Контрольная работа 2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 3. Элементарные функции, уравнения и неравенства   

 Содержание 6/6  



 

58 

 

Тема 3.1.  

Логарифмичес

кая функция  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Определение логарифма. Основное логарифмическое 

тождество 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 
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З 4.1.11 

2. Свойства логарифмов 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 
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У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Десятичные и натуральные логарифмы. Переход к 

новому основанию 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 



 

61 

 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Логарифмическая функция, ее свойства и график 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

62 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Логарифмические уравнения 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

63 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Логарифмические неравенства 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 
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Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

13/13  

 1. Решение задач на вычисление логарифмов, 

построение графиков логарифмической функции 

2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 
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Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение логарифмических уравнений. 6 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 



 

66 

 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Решение логарифмических неравенств 4 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

67 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Контрольная работа.   1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 
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Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 Содержание 10/10  

Тема 3.2.  

Тригонометрич

еские функции  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Радианная мера угла. Поворот точки вокруг начала 

координат. Определение синуса, косинуса и тангенса 

числа 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

69 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Знаки синуса, косинуса, тангенса угла.    Зависимость 

между синусом, косинусом и тангенсом одного и 

того же угла. Тригонометрические тождества 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

70 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Синус, косинус и тангенс углов   и - . Формулы 

сложения 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 



 

71 

 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Синус, косинус и тангенс двойного угла.   Синус, 

косинус и тангенс половинного угла 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

72 

 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Формулы приведения 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

73 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Сумма и разность синусов, сумма и разность 

косинусов 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 



 

74 

 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 



 

75 

 

7. Область определения и множество значений 

тригонометрических функций. Четность, нечетность, 

периодичность, монотонность, ограниченность, 

непрерывность тригонометрических функций 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

76 

 

З 4.1.11 

8. Функция у = sin x, ее свойства и график. 

Преобразования графика. Гармонические колебания 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 



 

77 

 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

9. Функция у = co Функция у = tg x, ее свойства и 

график, ее свойства и график 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

78 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

10. Обратные тригонометрические функции. Область 

Определения и множество значений, графики 

обратных тригонометрических функций 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

79 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

6/6  

 1. Решение задач на применение формул 

тригонометрии 

3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

80 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение задач на применение свойств 

тригонометрических функций 

2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

81 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Проверочная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 



 

82 

 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 Содержание 5/5  

Тема 3.3.  

 

Тригонометрич

еские 

уравнения и 

неравенства  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Уравнение sin x = a.                   1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

83 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Уравнение cos x = a 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

84 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Уравнение tg x = a.                                    1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

85 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Тригонометрические уравнения. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

86 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Тригонометрические неравенства. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 



 

87 

 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

3/3  

 1. Решение задач. 

 

2 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 



 

88 

 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Контрольная работа 1 ОК 01 Уо 01.01 



 

89 

 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 



 

90 

 

Раздел 4. Элементы стереометрии   

Тема 4.1.  

 

Многогранник

и  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

Содержание 7/7  

1. Понятие многогранника. Выпуклые многогранники. 

Теорема Эйлера. 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 
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Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Геометрическое тело. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

92 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Призма. Площадь поверхности призмы. Симметрия в 

призме 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

93 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Пирамида. Правильная пирамида 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

94 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Площадь поверхности пирамиды 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 



 

95 

 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Усеченная пирамида. Симметрия в пирамиде 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

96 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Правильные многогранники. Оси и центры 

симметрии правильных многогранников 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

97 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

6/6  

 1. Решение задач на вычисление площади поверхности 

призмы и пирамиды 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

98 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение задач на вычисление площади поверхности 

многогранника по данной модели 

4 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

99 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Контрольная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

100 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 Содержание 3/3  

Тема 4.2.  

 

Векторы в 

пространстве  

 

1. Понятие вектора. Равенство векторов. Длина вектора 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Учебно-

трудовая 

деятельность 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Сложение и вычитание векторов. Умножение вектора 

на число. Коллинеарные векторы 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

102 

 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Компланарные векторы. Правило параллелепипеда. 

Разложение вектора по трем некомпланарным 

векторам 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

103 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

7/7  



 

104 

 

 1. Решение задач 

 

6 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

105 

 

З 4.1.11 

2. Проверочная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 



 

106 

 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 Содержание 5/5  

Тема 4.3.  

 

Метод 

координат в 

пространстве  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Прямоугольная система координат в пространстве 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

107 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Координаты вектора. Модуль вектора 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

108 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Применение метода координат к решению задач 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

109 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Угол между векторами. Скалярное произведение 

векторов 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 



 

110 

 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Скалярное произведение в координатах 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

111 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и 

лабораторных работ  

6/6  

 1. Решение задач 

 

5 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

112 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Контрольная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

113 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 Содержание 5/5  

Тема 4.4.  

 

Цилиндр, 

конус, шар  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Понятие цилиндра. Сечения цилиндра. Площадь 

поверхности цилиндра 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

114 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Понятие конуса. Сечения конуса. Площадь 

поверхности конуса 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

115 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Сфера.   Уравнение сферы. Площадь сферы 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 



 

116 

 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Шар. Сечения шара 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

117 

 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Взаимное расположение сферы и плоскости.  

Касательная плоскость к сфере 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

118 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

4/4  



 

119 

 

 1. Решение задач. 

 

3 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

120 

 

З 4.1.11 

2. Проверочная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 



 

121 

 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 5. Элементы математического анализа   

 Содержание 11/11  

 1. Числовые последовательности. Бесконечно 

убывающая геометрическая прогрессия 

 

        1 ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

122 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2.  Понятие производной. Физический смысл 

производной 

 

       1 ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

123 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Производная степенной функции        1 ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

 

 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

124 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Правила дифференцирования        1 ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 



 

125 

 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Производные основных  элементарных функций       1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

126 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Геометрический смысл производной 

 

      1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

127 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Возрастание и убывание функции 

 

      1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

128 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Экстремумы функции        1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

129 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

9. Применение производной к исследованию функций и 

построению графиков 

       1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

130 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

10. Наибольшее и наименьшее значения функции        1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 



 

131 

 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

11. Применения производной к решению прикладных 

задач. 

       1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

132 

 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

5/5  

 1. Решение задач на применение правил 

дифференцирования 

3 ОК 01 Уо 01.01 



 

133 

 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 



 

134 

 

2. Решение задач на исследование функций 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

135 

 

З 4.1.11 

3. Контрольная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 



 

136 

 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 6. Элементы комбинаторики, статистики и теории 

вероятностей 

  

 Содержание 10/10  

Тема 6.1.  

 

Элементы 

комбинаторики

, статистики и 

теории 

вероятностей  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

1. Комбинаторные задачи. Правило умножения. 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

137 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Перестановки.   Размещения. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 



 

138 

 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Сочетания и их свойства. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

139 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Бином Ньютона. Свойства коэффициентов. 

Треугольник Паскаля 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

140 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Вероятность события. Сложение и умножение 

вероятностей 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 



 

141 

 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Вероятность противоположного события  1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

142 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Условная вероятность 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

143 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Вероятность произведения независимых событий 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

144 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

9. Представление данных (таблицы, диаграммы, 

графики). 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

145 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

10. Элементы математической статистики 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

146 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

7/7  



 

147 

 

 1. Решение задач. 

 

6 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

148 

 

З 4.1.11 

2. Проверочная работа. 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

149 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 7. Элементы математического анализа.   

Тема 7.1.  

 

Интеграл  

 

Содержание 5/5  

1. Первообразная 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 



 

150 

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Правила нахождения  первообразной 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

151 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Понятие интеграла. Формула Ньютона-Лейбница 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 



 

152 

 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Вычисление площадей с помощью интеграла 1 ОК 01 Уо 01.01 



 

153 

 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 



 

154 

 

5. Применение производной и интеграла к решению 

практических задач в физике и геометрии 

 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 



 

155 

 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

7/7   

 1. Решение задач. 6 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

156 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Контрольная работа 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

157 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Раздел 8. Элементы стереометрии.   

Тема 8.1.  

 

Объемы тел  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

Содержание 8/8  

1. Объем тела. Свойства объемов. Объем 

прямоугольного параллелепипеда 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

158 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Объем прямой призмы 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

159 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Объем  цилиндра 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 



 

160 

 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Объем наклонной призмы 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 



 

161 

 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Объем пирамиды 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 



 

162 

 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Объем конуса 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 



 

163 

 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Объем шара. Площадь сферы 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 



 

164 

 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Отношение площадей поверхности и объемов 

подобных тел 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 



 

165 

 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

6/6  

 1. Решение задач 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 



 

166 

 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Измерение и вычисление площади поверхности и 

объема данной модели геометрического тела 

4 ОК 01 

ПК 1.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 



 

167 

 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Контрольная работа 1 ОК 01 Уо 01.01 



 

168 

 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 



 

169 

 

Раздел 9.  Повторение    

Тема 9.1.  

 

Итоговое 

повторение 

курса 

математики  

 

Учебно-

трудовая 

деятельность 

Содержание 9/9   

1. Степенная функция 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 



 

170 

 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Показательная функция. Показательные уравнения и 

неравенства 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 



 

171 

 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Логарифмическая функция. Логарифмические 

уравнения и неравенства 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 



 

172 

 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Тригонометрические функции. Тригонометрические 

уравнения и неравенства 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 



 

173 

 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

5. Производная. Применения производной 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 



 

174 

 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

6. Интеграл.  Применения интеграла 1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 



 

175 

 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

7. Основные теоремы стереометрии. Применение к 

решению задач 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 



 

176 

 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

8. Многогранники. Решение задач на вычисление 

площади поверхности и объема многогранников 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 
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З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

9. Тела вращения. Вычисление площади и объема тел 

вращения 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 
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У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

 В том числе практических занятий и лабораторных 

работ  

15/15  

 1. Построение графиков элементарных функций, 

применение к решению задач 

1 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 
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Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

2. Решение уравнений и неравенств 5 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.06 
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Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

3. Решение задач на вычисление площади поверхности 

и объема геометрических тел 

7 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

4. Итоговая контрольная работа 2 ОК 01 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 
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ПК 4.1 Уо 01.05 

Уо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Н 1.1.01 

У 1.1.13 

З 1.1.08 

Н 2.1.01 

У 2.1.07 

З 2.1.13 

Н 3.1.03 

У 3.1.14 

З 3.1.12 

Н 4.1.01 

У 4.1.10 

З 4.1.11 

Промежуточная аттестация 6  

Всего 232  
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2. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.07 Математика 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Математика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по Повар, кондитер 43.01.09 Математика. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 

(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 

изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания  

1. Алгебра и начала математического анализа. Базовый уровень.10 класс: учебник/А.Г.Мерзляк, 

Д.А.Номировский, В.Б.Полонский, М.С.Якир.- Москва, Вента-Граф,2019. – 372 с. – URL: 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/1372.-  форма доступа: по подписке ППТ 

2. Алгебра и начала математического анализа. Базовый уровень.11 класс: учебник/А.Г.Мерзляк, 

Д.А.Номировский, В.Б.Полонский, М.С.Якир.- Москва, Вента-Граф,2019. – 287 с. – URL: 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/1372.-  форма доступа: по подписке ППТ 

 3. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия.Геометрия.10 класс: 

учебник/А.Г.Мерзляк, Д.А.Номировский, В.Б.Полонский, М.С.Якир.- Москва, Вента-Граф,2019. – 

208 с. – URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/1362.-  форма доступа: по подписке ППТ  

 4. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия.Геометрия.11 класс: 

учебник/А.Г.Мерзляк, Д.А.Номировский, В.Б.Полонский, М.С.Якир.- Москва, Вента-Граф,2019. – 

208 с. – URL: https://lecta.rosuchebnik.ru/product/1362.-  форма доступа: по подписке ППТ   

2.2.2. Электронные источники (электронные ресурсы) 

1. Открытый банк математических задач ЕГЭ: онлайн-портал/Межрегиональная ассоциация 

учителей математики. – URL: http // www. mathege.ru  

 2. В мире науки: национальная русскоязычная версия международного журнала «Scientifie 

American»/ НП «Международное партнерство распространения научных знаний»; 

отв.ред.Ю.Осипов.-Москва.2002-2019.- URL: http//www.sciam.ru 

3. Полная школьная программа в форме видео уроков – URL: http://interneturok.ru  

4.  Калькулятор решений математических задач – URL: http://www.nigma.ru   

5.Нашол точка ком. Всё для школьников, студентов, учащихся преподавателей и родителей: 

учебная библиотека.- Москва. 2010-2018.- URL : http://nashol.com  

http://interneturok.ru/
http://www.nigma.ru/


 

 

3. 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ООД.01.07 МАТЕМАТИКА 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить;  

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях;  

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 
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Выполнение заданий на 

экзамене 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

Структуру плана для решения 

задач 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 
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Выполнение заданий на 

экзамене 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

  способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 
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Выполнение заданий на 

экзамене 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

90-100%-отметка 

5(отлично) 

80-89%-отметка 

4(хорошо) 

70-79%-отметка 

3(удовлетворительно) 

Менее70-отметка 

2(неудовлетворительно) 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический диктант 

Представление результатов 

практических работ 

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 
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Приложение 3.8 

к ОПОП-П по профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.08 Информатика» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.08 Информатика является обязательной частью профильных 

учебных дисциплин по выбору ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 

 

У 1.1.02 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты 

З 1.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания 
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У 1.1.12 соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

З 1.1.04 регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки 

и 

управления  опас

ными факторами 

(система 

ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая 

при обработке, 

подготовке 

сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов 

У 1.1.13 оценивать 

наличие, 

определять 

объем 

заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями 

хранения; 

оформлять заказ 

в письменном 

виде или с 

использованием 

электронного 

документооборо

та 

З 1.1.10 правила 

оформления 

заявок на склад 

У 1.1.15 сверять 

соответствие 

получаемых 

продуктов заказу 

и накладным 
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У 1.1.18 обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых 

продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного 

соседства 

У 1.1.19 осуществлять 

выбор сырья, 

продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическим

и требованиями 

ОК 01 

 

Уо 01.01 Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 

Зо 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 

Уо 01.02 Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части;  

Зо 01.03 Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежных 

областях;  

Уо 01.03 Определять 

этапы решения 

задачи; 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.04 Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы 

Зо 01.05 Структуру плана 

для решения 

задач 

Уо 01.05 Составлять план 

действия 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 
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Уо 01.06 Определять 

необходимые 

ресурсы 

Зо 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 

Уо 01.07 Владеть 

актуальными 

методами работы  

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.08 Реализовывать 

составленный 

план 

Уо 01.09 Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

ОК 02 

 

Уо 02.01 определять 

задачи для 

поиска 

информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационны

х источников 

Уо 02.02 определять 

необходимые 

источники 

информации 

Зо 02.02 применяемых в 

профессиональн

ой деятельности 

Уо 02.03 планировать 

процесс поиска 

Зо 02.03 приемы 

структурировани

я информации 

Уо 02.04 структурировать 

получаемую 

информацию 

Зо 02.04 формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
Уо 02.05 выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации 

Уо 02.06 оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска 

Уо 02.07 оформлять 

результаты 

поиска 
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ОК 09 

 

Уо 09.02 применять 

средства 

информационны

х технологий для 

решения 

профессиональн

ых задач 

Зо 09.01 современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 09.03 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Зо. 09.02 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональн

ой деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

в т.ч. в форме практической подготовки 62  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 80 

лабораторные работы - 

практические занятия  62 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачёта 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практическо

й 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов13, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Базовый модуль с профессионально-ориентированным содержанием  

Раздел 1. Информация и информационная деятельность человека 34   

Тема 1.1. 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание 2   

Информация и информационные процессы. 

Понятие «информация» как фундаментальное понятие современной 

науки. Представление об основных информационных процессах, о 

системах. Кодирование информации Информация и информационные 

процессы 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 1.2. Подходы к 

измерению 

информации 

Содержание 4   

Подходы к измерению информации. 2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

                                                           
13 В соответствии с Приложением 4 ПООП-П. 
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Подходы к измерению информации (содержательный, алфавитный, 

вероятностный). Единицы измерения информации. Информационные 

объекты различных видов. Универсальность дискретного (цифрового) 

представления информации.  Передача и хранение информации.  

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий  2   

Практическая работа 1. Определение объемов различных носителей 

информации. Архив информации 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 1.3. 

Компьютер и 

цифровое 

представление 

информации.  

Устройство 

компьютера 

Содержание 6   

Компьютер и цифровое представление информации.  Устройство 

компьютера. 

Принципы построения компьютеров. Принцип открытой архитектуры. 

Магистраль. Аппаратное устройство компьютера. Внешняя память. 

Устройства ввода-вывода.  

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Поколения ЭВМ.  

Поколения ЭВМ. Архитектура ЭВМ 5 поколения.  

Основные характеристики компьютеров. 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 
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Программное обеспечение компьютера. 

Программное обеспечение: классификация и его назначение, сетевое 

программное обеспечение 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 1.4. 

Кодирование 

информации. 

Системы счисления   

Содержание 4   

Кодирование информации. Системы счисления.  

Представление о различных системах счисления, представление 

вещественного числа в системе счисления с любым основанием, 

перевод числа из недесятичной позиционной системы счисления в 

десятичную, перевод вещественного числа из 10 СС в другую СС, 

арифметические действия в разных СС. 

Представление числовых данных: общие принципы представления 

данных, форматы представления чисел.  

Представление текстовых данных: кодовые таблицы символов, объем 

текстовых данных. 

Представление графических данных. 

Представление звуковых данных. 

Представление видеоданных. 

Кодирование данных произвольного вида 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 2. Перевод чисел в десятичную систему 

счисления и обратно 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 
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Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 1.5. Элементы 

комбинаторики, 

теории множеств и 

математической 

логики 

Профессионально-ориентированное содержание 6   

Элементы комбинаторики, теории множеств и математической 

логики. 

Основные понятия алгебры логики: высказывание, логические 

операции, построение таблицы истинности логического выражения. 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19,  

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

 Графический метод алгебры логики.  

Понятие множества. Мощность множества. Операции над 

множествами. Решение логических задач графическим способом 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 
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У 1.1.18, У 

1.1.19,  

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 3. Решение логических задач графическим 

способом 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19,  

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 1.6. 

Компьютерные 

сети: локальные 

сети, сеть Интернет 

Профессионально-ориентированное содержание 2   

Компьютерные сети: локальные сети, сеть Интернет 

Компьютерные сети их классификация. Работа в локальной сети. 

Топологии локальных сетей. Обмен данными. Глобальная сеть 

Интернет. IP-адресация. Правовые основы работы в сети Интернет 

2 ОК 01, ОК 09 Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 
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Уо 01.05, Уо 

01.06, 

Уо 01.07, Уо 

01.08, 

Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, 

Зо 01.05, Зо 

01.06, 

Зо 01.02, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02 

Тема 1.7.  Службы 

Интернета 

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Службы Интернета. Поисковые системы.  

Службы и сервисы Интернета (электронная почта, видеоконференции, 

форумы, мессенджеры, социальные сети). Поиск в Интернете. 

Электронная коммерция. Цифровые сервисы государственных услуг. 

Достоверность информации в Интернете 

2 ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 
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Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04,Уо 

09.02, Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, У 1.1.18, 

У 1.1.19, З 

1.1.01, З 1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2    

Практическая работа 4. Поиск информации профессионального 

содержания 

2 ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04,Уо 

09.02, Уо 09.03, 

Зо 09.01,  
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Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, У 1.1.18, 

У 1.1.19, З 

1.1.01, З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 1.8. Сетевое 

хранение данных и 

цифрового 

контента 

Содержание 4   

Облачные сервисы. Разделение прав доступа в облачных 

хранилищах. Соблюдение мер безопасности, предотвращающих 

незаконное распространение персональных данных 

Организация личного информационного пространства. Облачные 

хранилища данных. Разделение прав доступа в облачных хранилищах. 

Коллективная работа над документами. Соблюдение мер 

безопасности, предотвращающих незаконное распространение 

персональных данных 

 

2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 09 

Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 

Уо 01.05, Уо 

01.06, 

Уо 01.07, Уо 

01.08, 

Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, 

Зо 01.05, Зо 

01.06, 

Зо 01.02, Уо 

02.01, Уо 02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 
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Уо 02.05, Уо 

02.06, Уо 02.07, 

Зо 02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 5. Работа в облачных хранилищах 2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 09 

Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 

Уо 01.05, Уо 

01.06, 

Уо 01.07, Уо 

01.08, 

Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, 
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Зо 01.05, Зо 

01.06, 

Зо 01.02, Уо 

02.01, Уо 02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, Уо 02.07, 

Зо 02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 1.9. 

Информационная 

безопасность 

Профессионально-ориентированное содержание 2   

Информационная безопасность и тренды в развитии цифровых 

технологий; риски и прогнозы использования цифровых технологий 

при решении профессиональных задачи 

2 ОК 01, ОК 09,  

ПК 1.1 

Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 

Уо 01.05, Уо 

01.06, 
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Уо 01.07, Уо 

01.08, 

Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, 

Зо 01.05, Зо 

01.06, 

Зо 01.02, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, У 1.1.18, 

У 1.1.19, З 

1.1.01, З 1.1.04, 

З 1.1.10, 

Раздел 2. Использование программных систем и сервисов 38   

Тема 2.1. Обработка 

информации в 

текстовых 

процессорах 

Содержание 4   

Обработка информации в текстовых процессорах.  

Текстовые документы. Виды программного обеспечения для 

обработки текстовой информации. Создание текстовых документов на 

компьютере (операции ввода, редактирования, форматирования) 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 
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В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 6. Создание текстовых документов на 

компьютере 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 2.2. 

Технологии 

создания 

структурированных 

текстовых 

документов 

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Технологии создания структурированных текстовых документов. 

Многостраничные документы. Структура документа. Гипертекстовые 

документы. Совместная работа над документом. Шаблоны. 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, У 1.1.18, 

У 1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

 

Практическая работа 7. Создание структурированных текстовых 

документов 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 
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Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, У 1.1.18, 

У 1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 2.3. 

Компьютерная 

графика и 

мультимедиа 

Содержание 4   

Компьютерная графика и мультимедиа. 

Компьютерная графика и её виды. Форматы мультимедийных файлов. 

Графические редакторы (ПО Gimp, Inkscape). Программы по записи и 

редактирования звука (ПО АудиоМастер). Программы редактирования 

видео (ПО Movavi) 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 8. Обзор программ для компьютерной графики и 

мультимедиа 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Профессионально-ориентированное содержание 10   
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Тема 2.4. 

Технологии 

обработки 

графических 

объектов   

Технологии обработки графических объектов. 

Технологии обработки различных объектов компьютерной графики 

(растровые и векторные изображения, обработка звука, монтаж видео) 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 8   

 

Практическая работа 9. Работа в графическом редакторе растровой 

графики 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 
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Практическая работа 10. Работа в графическом редакторе векторной 

графики 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 11. Работа в программе по записи и 

редактированию звука 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 12. Работа в программе редактирования видео 2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 



 

28 
 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 2.5. 

Представление 

профессиональной 

информации в виде 

презентаций   

Профессионально-ориентированное содержание 6   

Представление профессиональной информации в виде 

презентаций. 

Виды компьютерных презентаций. Основные этапы разработки 

презентации. Анимация в презентации. Шаблоны. Композиция 

объектов презентации 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, З 1.1.10 

В том числе практических занятий 4   

 

Практическая работа 13. Создание презентации 2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 
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Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, З 1.1.10 

Практическая работа 14. Представление профессиональной 

информации в виде презентации 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, З 1.1.10 

Тема 2.6. 

Интерактивные и 

мультимедийные 

объекты на слайде   

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Интерактивные и мультимедийные объекты на слайде. 

Принципы мультимедия. Интерактивное представление информации 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 
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У 1.1.12, У 

1.1.13, У 1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 15. Создание интерактивной презентации 2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, 

Зо 09.01, Зо. 

09.02, У 1.1.02, 

У 1.1.12, У 

1.1.13, У 1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 2.7. 

Гипертекстовое 

представление 

информации   

Содержание 6   

Гипертекстовое представление информации. 

Язык разметки гипертекста HTML. Оформление гипертекстовой 

страницы. Веб-сайты и веб-страницы 

2 ОК 09 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01, 

Зо. 09.02 

В том числе практических занятий 4   
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Практическая работа 16. Создание гипертекстового документа 4 ОК 09 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01, 

Зо. 09.02 

Раздел 3. Информационное моделирование  34   

Тема 3.1. Модели и 

моделирование. 

Этапы 

моделирования   

Содержание 2   

Модели и моделирование. Этапы моделирования. 

Представление о компьютерных моделях. Виды моделей. 

Адекватность модели. Основные этапы компьютерного 

моделирования 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 3.2. Списки, 

графы, деревья 

Содержание 4   

Списки, графы, деревья. 

Структура информации. Списки, графы, деревья. Алгоритм 

построения дерева решений 

4 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

Тема 3.3. 

Математические 

модели в 

профессиональной 

области 

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Математические модели в профессиональной области. 

Алгоритмы моделирования кратчайших путей между вершинами 

(Алгоритм Дейкстры, Метод динамического программирования). 

Элементы теории игр (выигрышная стратегия) 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01, 

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 
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У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 17. Работа с алгоритмами 2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01, 

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 3.4. Понятие 

алгоритма и 

основные 

алгоритмические 

структуры 

Содержание 4   

Понятие алгоритма и основные алгоритмические структуры 

Понятие алгоритма. Свойства алгоритма. Способы записи алгоритма. 

Основные алгоритмические структуры. Запись алгоритмов на языке 

программирования (Pascal, Python, Java, С++, С#). Анализ алгоритмов 

с помощью трассировочных таблиц 

2 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 

Уо 01.05, Уо 

01.06, 

Уо 01.07, Уо 

01.08, 
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Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, Зо 01.05, 

Зо 01.06, 

Зо 01.02, Уо 

02.01, Уо 02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 18. Анализ алгоритмов с помощью 

трассировочных таблиц 

2 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01, Уо 

01.02, 

Уо 01.03, Уо 

01.04, 

Уо 01.05, Уо 

01.06, 

Уо 01.07, Уо 

01.08, 
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Уо 01.09, Зо 

01.02, 

Зо 01.03, Зо 

01.04, Зо 01.05, 

Зо 01.06, 

Зо 01.02, Уо 

02.01, Уо 02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04 

Тема 3.5. Анализ 

алгоритмов в 

профессиональной 

области   

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Анализ алгоритмов в профессиональной области. 

Структурированные типы данных. Массивы. Вспомогательные 

алгоритмы. Задачи поиска элемента с заданными свойствами. Анализ 

типовых алгоритмов обработки чисел, числовых последовательностей 

и массивов 

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 
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У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

 

Практическая работа 19. Создание алгоритмов из профессиональной 

области   

2 ОК 09, ПК 1.1 Уо 09.02, Уо 

09.03, Зо 09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, З 1.1.01, 

З 1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 3.6. Базы 

данных как модель 

предметной области 

Содержание 4   

Базы данных как модель предметной области. Таблицы и реляционные 

базы данных. 

2 

 

 

ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 
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Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, Зо 

02.04,Уо 09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий 2   

 

Практическая работа 20. Работа с базой данных 2 ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 
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Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, Зо 

02.04,Уо 09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Тема 3.7. 

Технологии 

обработки 

информации в 

электронных 

таблицах 

Содержание 4   

Технологии обработки информации в электронных таблицах.  

Табличный процессор. Приемы ввода, редактирования, 

форматирования в табличном процессоре. Адресация. Сортировка, 

фильтрация, условное форматирование 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий 2   
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Практическая работа 21. Сортировка, фильтрация, условное 

форматирование в электронных таблицах 

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 3.8. Формулы 

и функции в 

электронных 

таблицах 

Содержание 4   

Формулы и функции в электронных таблицах. 

Формулы и функции в электронных таблицах. Встроенные функции и 

их использование. Математические и статистические функции. 

Логические функции. Финансовые функции. Текстовые функции. 

Реализация математических моделей в электронных таблицах   

2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

В том числе практических занятий 2   

Практическая работа 22. Работа с функциями в электронных таблицах 2 ОК 09 Уо 09.02,  

Уо 09.03, 

Зо 09.01,  

Зо. 09.02 

 

Тема 3.9. 

Визуализация 

данных в 

Профессионально-ориентированное содержание 2   

Визуализация данных в электронных таблицах 1 ОК 02, ОК 09 Уо 02.01, Уо 

02.02, Уо 02.03, 

Уо 02.04, 
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электронных 

таблицах   

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02 

В том числе практических занятий 1   

Практическая работа 23. Визуализация данных в электронных 

таблицах   

1 ОК 02, ОК 09 Уо 02.01, Уо 

02.02, Уо 02.03, 

Уо 02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06, 

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  
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Зо. 09.02 

Тема 3.10. 

Моделирование в 

электронных 

таблицах 

Профессионально-ориентированное содержание 2   

Моделирование в электронных таблицах (на примерах задач из 

профессиональной области) 

1 ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04,Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 
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З 1.1.10 

В том числе практических занятий 1   

Практическая работа 24. Моделирование в электронных таблицах 1 ОК 02, ОК 09, 

ПК 1.1 

Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04,Уо 

09.02,  

Уо 09.03, Зо 

09.01,  

Зо. 09.02, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 
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З 1.1.10 

Раздел 4 Разработка веб-сайта с использованием конструктора Тильда 36   

Тема 4.1. 

Конструктор 

Тильда 

Профессионально-ориентированное содержание 5   

Общий обзор конструктора сайтов Тильда.  

Возможности конструктора. Библиотека блоков. Графический 

редактор Zero Block.   

2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Панель управления сайтами. Выбор тарифа. Экспорта кода   2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 
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Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

1   

Практическая работа 25. Знакомство с конструктором сайтов Тильда 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  
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Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Тема 4.2 Создание 

сайта 

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Создание сайта. Начало работы.  Настройки. Шрифт. Цвет. Создание 

папок. 

3 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 
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Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

1   

Практическая работа 26. Начало работы с конструктором сайтов 

Тильда: настройки, создание папок 

1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 
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У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Тема 4.3. Создание 

различных видов 

страниц 

Профессионально-ориентированное содержание 4   

Создание страниц. Список страниц.  2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 
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У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Работа с отдельными страницами (настройка, предпросмотр, 

публикация, редактирование, списки) 

1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 



 

48 
 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

1   

Практическая работа 27. Работа со страницами в конструкторе Тильда 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Профессионально-ориентированное содержание 4   
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Тема 4.4. 

Стандартные блоки 

Создание лэндинга из стандартных блоков на выбранную тему 2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

2   

Практическая работа 28. Создание лэндинга из стандартных блоков на 

выбранную тему 

2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 
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Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Тема 4.5. Панель 

навигации 

Профессионально-ориентированное содержание 6   

Нулевой блок (создание, панели навигации, доступные элементы).  2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  
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Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Работа с текстом, изображениями и видео 2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 
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У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

2   

Практическая работа 29. Работа с нулевым блоком. Работа с текстом, 

изображениями и видео 

2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 
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З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Тема 4.6. 

Настройка главной 

страницы 

Профессионально-ориентированное содержание 5   

Сайт: настройка домена, выбор главной страницы, статистика, Яндекс 

метрика, настройка HTTPS.  

2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 
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Сайт: настройка статистики, Яндекс метрика, настройка HTTPS. 2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

1   

Практическая работа 30. Настройка главной страницы 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 
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Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Самостоятельная работа обучающихся -   

Тема 4.7. Проектная 

работа с 

использование 

конструктора Тильда 

Профессионально-ориентированное содержание 8   

Создание интернет-магазина 2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  
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Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

(включая практико-ориентированную подготовку) 

6   

Практическая работа 31. Выбор темы, подбор материала 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 
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Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 32. Создание структуры сайта 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 
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З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 33. Заполнение сайта информацией 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 34. Настройка сайта 1 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 
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Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 

Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Практическая работа 35. Презентация и защита сайта 2 ОК 02, ПК 1.1 Уо 02.01, Уо 

02.02, 

Уо 02.03, Уо 

02.04, 

Уо 02.05, Уо 

02.06,  

Уо 02.07, Зо 

02.01, 
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Зо 02.02, Зо 

02.03, 

Зо 02.04, У 

1.1.02, У 1.1.12, 

У 1.1.13, У 

1.1.15, 

У 1.1.18, У 

1.1.19, 

З 1.1.01, З 

1.1.04, 

З 1.1.10 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2   

Всего 144 часа   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информатики», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. Босова Л.Л. Информатика: 10 класс: базовый уровень: учебник / Л.Л. Босова, А.Ю. 

Босова. – 6-е изд., стер. – Москва: Просвещение, 2023. – 288 с. : ил. – ISBN 978-5-09-103611-

4. – Текст : электронный. – форма доступа : по подписке ППТ (ЭБС «Lecta»); 

2. Босова Л.Л. Информатика: 11 класс: базовый уровень: учебник / Л.Л. Босова, А.Ю. 

Босова. – 5-е изд., стер. – Москва: Просвещение, 2023. – 256 с. : ил. – ISBN 978-5-09-103612-

1. – Текст : электронный. – форма доступа : по подписке ППТ (ЭБС «Lecta»); 

3. Гвоздева, В. А. Информатика, автоматизированные информационные технологии и 

системы : учебник / В.А. Гвоздева. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 542 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0856-3. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1190684 (дата обращения: 11.05.2022). – Режим 

доступа: по подписке ППТ; 

4. Колдаев, В. Д. Архитектура ЭВМ : учебное пособие / В.Д. Колдаев, С.А. Лупин. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 383 с. — (Среднее профессиональное образование). 

- ISBN 978-5-8199-0868-6. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1136788 (дата обращения: 12.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке ППТ; 

5. Сергеева, И. И. Информатика : учебник / И.И. Сергеева, А.А. Музалевская, Н.В. 

Тарасова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. — 384 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0775-7. - Текст: электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1083063  (дата обращения: 12.05.2022). – Режим 

доступа: по подписке; 

3.2.2 Дополнительные источники 

1. Колдаев, В. Д. Сборник задач и упражнений по информатике: учебное пособие / В. Д. 

Колдаев; под ред. Л. Г. Гагариной. —  Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. —  256 с. —  

(Профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0322-3. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/987756 (дата обращения: 12.06.2022). – Режим доступа: 

по подписке; 

2. Плотникова, Н. Г. Информатика и информационно-коммуникационные технологии 

(ИКТ): учеб. пособие / Н.Г. Плотникова. — Москва: РИОР: ИНФРА-М, 2019. — 124 с. — 

(Среднее профессиональное образование). — https://doi.org/10.12737/11561. - ISBN 978-5-

369-01308-3. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/994603 (дата 

обращения: 12.06.2022). – Режим доступа: по подписке; 

3. Сергеева, И. И. Информатика: учебник / И.И. Сергеева, А.А. Музалевская, 

Н.В. Тарасова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2019. — 

384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0775-7. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1002014 (дата обращения: 

12.06.2022). – Режим доступа: по подписке; 

4. Фризен, И. Г. Основы алгоритмизации и программирования (среда PascalABC.NET): 

учеб. пособие / И.Г. Фризен. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. — 392 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-105049-1. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1190684
https://znanium.com/catalog/product/1136788
https://znanium.com/catalog/product/1083063
https://znanium.com/catalog/product/987756
https://znanium.com/catalog/product/994603
https://znanium.com/catalog/product/1002014
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https://znanium.com/catalog/product/1007486 (дата обращения: 12.06.2022). – Режим доступа: 

по подписке.  

https://znanium.com/catalog/product/1007486
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы 

оценки 

- понимать угрозу информационной 

безопасности, использовать методы и средства 

противодействия этим угрозам, соблюдение мер 

безопасности, предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных; 

соблюдение требований техники безопасности и 

гигиены при работе с компьютерами и другими 

компонентами цифрового окружения; 

понимание правовых основ использования 

компьютерных программ, баз данных и работы 

в сети Интернет; 

- уметь организовывать личное 

информационное пространство с 

использованием различных средств цифровых 

технологий; понимание возможностей 

цифровых сервисов государственных услуг, 

цифровых образовательных сервисов; 

понимание возможностей и ограничений 

технологий искусственного интеллекта в 

различных областях; наличие представлений об 

использовании информационных технологий в 

различных профессиональных сферах 

- уметь реализовать этапы решения задач на 

компьютере; умение реализовывать на 

выбранном для изучения языке 

программирования высокого уровня (Паскаль, 

Python, Java, С++, С#) типовые алгоритмы 

обработки чисел, числовых 

последовательностей и массивов: представление 

числа в виде набора простых сомножителей; 

нахождение максимальной (минимальной) 

цифры натурального числа, записанного в 

системе счисления с основанием, не 

превышающим 10; вычисление обобщенных 

характеристик элементов массива или числовой 

последовательности (суммы, произведения 

среднего арифметического, минимального и 

максимального элементов, количества 

элементов, удовлетворяющих заданному 

условию); сортировку элементов массива; 

- владеть представлениями о роли информации 

и связанных с ней процессов в природе, технике 

Оценка выполненных 

заданий. 

90-100% правильных 

ответов и 

выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и 

выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и 

выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

 

 

 

Оценка тестов, 

результатов 

практических 

работ. 
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и обществе; понятиями «информация», 

«информационный процесс», «система», 

«компоненты системы» «системный эффект», 

«информационная система», «система 

управления»; владеть методами поиска 

информации в сети Интернет; уметь критически 

оценивать информацию, полученную из сети 

Интернет; характеризовать большие данные, 

приводить примеры источников их получения и 

направления использования; 

- понимать основные принципы устройства и 

функционирования современных стационарных 

и мобильных компьютеров; тенденций развития 

компьютерных технологий; владеть навыками 

работы с операционными системами и 

основными видами программного обеспечения 

для решения учебных задач по выбранной 

специализации; 

- иметь представления о компьютерных сетях и 

их роли в современном мире; об общих 

принципах разработки и функционирования 

интернет-приложений; 

- понимать основные принципы дискретизации 

различных видов информации; уметь 

определять информационный объем текстовых, 

графических и звуковых данных при заданных 

параметрах дискретизации; 

- уметь строить неравномерные коды, 

допускающие однозначное декодирование 

сообщений (префиксные коды); использовать 

простейшие коды, которые позволяют 

обнаруживать и исправлять ошибки при 

передаче данных; 

- владеть теоретическим аппаратом, 

позволяющим осуществлять представление 

заданного натурального числа в различных 

системах счисления; выполнять преобразования 

логических выражений, используя законы 

алгебры логики; определять кратчайший путь во 

взвешенном графе и количество путей между 

вершинами ориентированного ациклического 

графа 
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Приложение 3.9 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.09 Физическая культура» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ООД.01.09 Физическая культура» является обязательной 

частью цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающиеся осваивают умения и 

знания:  

ОК Код 

умений 
Умения Код 

знаний 
Знания 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Уо 08.01 использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления 

здоровья, 

достижения 

жизненных и 

профессиональных 

целей 

Зо 08.01 роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном 

и социальном 

развитии человека 

Уо 08.02 применять 

рациональные 

приемы 

двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 08.02 основы здорового 

образа жизни 

Уо 08.03 пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для 

данной профессии 

Зо 08.03 условия 

профессиональной 

деятельности и 

зоны риска 

физического 

здоровья для 

профессии 

Зо 08.04 средства 

профилактики 

перенапряжения 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ООД.12 Физическая культура» 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы   

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  72 

в т.ч. в форме практической подготовки  62 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  8 

лабораторные работы  0 

практические занятия 62 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в акад. ч / в том 

числе, в форме 

практической 

подготовки, акад. ч. 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Основы физической культуры 2/0   

Тема 1.1 

Основы здорового 

образа жизни 

Содержание 2   

1.1.1. Физическая культура в общекультурной 

и профессиональной подготовке студентов. 

Основы здорового образа жизни, его 

значение. Влияние физических упражнений, 

физической нагрузки на организм. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Раздел 2. Учебно-тренировочная деятельность 6/62   

Тема 2.1. Легкая 

атлетика 

Содержание 2   

2.1.1. Т/Б. Тестирование. Бег на короткие 

дистанции, прыжки в длину с места. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 
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Уо 08.02 

Уо 08.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

12   

2.1.1. Эстафетный бег, кроссовый бег, бег на 

средние дистанции, метание гранаты. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.1.2. Прыжки с разбега, эстафетный бег, 

метание гранаты, ППФП 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.1.3. Бег на короткие дистанции, бег по 

пересеченной местности, прыжки с разбега. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 
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Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.1.4. Метания гранаты, бег на длинные 

дистанции. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.1.5. Сдача норм комплекса ГТО 2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.1.6. Методы самооценки, самоконтроля при 

занятиях физическими упражнениями. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 
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Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Тема 2.2. 

Гимнастика 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

12   

2.2.1. Т/Б Акробатические упражнения, 

упражнения в парах, силовая подготовка на 

тренажерах 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.2.2. Акробатические упражнения, с 

гимнастическими гантелями, ППФП 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 
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2.2.3. Акробатические упражнения, 

дыхательная гимнастика, упражнения на 

гибкость, круговая тренировка 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.2.4. Атлетическая гимнастика, упражнения 

на гибкость и координацию движения, ППФП 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.2.5. Упражнения атлетической гимнастики, 

дыхательная и производственная гимнастика, 

подвижные игры. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 
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2.2.6. Привычки ЗОЖ: расчет химического 

состава и калорийности пищевого рациона. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Тема 2.3. 

Волейбол 

Содержание 2   

2.3.1. Т/Б Спец. упражнения волейболиста. 

Техника передачи мяча сверху, перемещений 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

12   

2.3.1. Техника перемещений, стоек, передачи 

мяча сверху, снизу, прыжковая, ППФП 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 
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Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.3.2. Техника передач мяча в волейболе, 

стоек, перемещений, круговая, подвижные 

игры. Подведение итогов 1 полугодия. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.3.3. Техника подачи мяча, отработка 

техники взаимодействия в защите, нижней 

передачи. Дартс. Зачеты по итогам первого 

полугодия. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.3.4. Техника передач, защитной стойки, 

подачи. Отработка техники взаимодействия в 

нападении.  

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 
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Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.3.5. Спец. упражнения. Техника 

атакующего удара, подачи. Тактические 

действия в защите. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.3.6. Техника подачи мяча снизу. 

Совершенствование изученных элементов.  

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Тема 2.4 В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

10   
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Лыжная 

подготовка 

2.4.1. Т/Б Техника попеременно 2х, 4х 

шажного хода, специальные упражнения 

лыжника 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.4.2. Техника одновременного бесшажного 

хода, обгона, прохождение дистанции 3-4 км 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.4.3. Техника подъемов и спусков, техника 

перехода с хода на ход, финиширования, 4-

5км 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 
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2.4.4. Техника одновременного одношажного 

хода, отработка спусков и подъемов, 

эстафетный бег. Стрельба из пневматической 

винтовки 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.4.5. Прохождение дистанции на время. 

Совершенствование техники изученных ходов 

Сдача норм ГТО 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Тема 2.5 

Плавание 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

2.5.1. Т/Б Специальные упражнения пловца на 

суше, в воде, техника кроля на спине, 

длительное плавание. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 
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Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.5.2. Плавание «кролем на груди», «кролем на 

спине», стартовый прыжок, поворот в воде. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.5.3. «Кроль на груди», «кроль на спине», 

стартовый прыжок в воду, повторное 

плавание по 50м. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.5.4. «Брасс на боку», поворот в воде, 

способы спасения утопающего. Сдача норм 

ГТО. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 
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Уо 08.02 

Уо 08.03 

Тема 2.6 

Атлетическая 

гимнастика 

Содержание 2   

2.6.1. Т/Б Круговой метод тренировки для 

развития силы основных мышечных групп на 

тренажерах, с эспандерами, амортизаторами 

из резины, гантелями, гирей, штангой. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   

2.6.1. Комплексы упражнений на тренажерах, 

с гантелями, штангой. Сдача норм комплекса 

ГТО  

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.6.2. Комплексы упражнений вводной и 

производственной гимнастики. Упражнения 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 
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на осанку, подвижные игры, силовая 

подготовка на тренажерах. 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.6.3. Дыхательная и производственная 

гимнастика. Упражнения для коррекции 

зрения. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

2.6.4. Комплексы упражнений на тренажерах, 

с гантелями, штангой. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03 

Промежуточная аттестация 2   

Всего 72   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть предусмотрено 

следующее специальное помещение: 

Спортивный зал, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 

процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается 

не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий 

в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.  

3.2.1. Основные печатные издания  

1. Погадаев Г.И. Физическая культура. 10-11 класс: учебник. - Москва. : - Дрофа, 2020. – 288 

с. - Текст : электронный. – форма доступа : по подписке ППТ. 

2. Филиппова, Ю. С. Физическая культура : учебно-методическое пособие / Ю. С. Филиппова. 

— Москва : ИНФРА-М, 2020. — 197 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-16-015948-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1071372 (дата обращения: 23.05.2023). – Режим доступа: 

по подписке. 

3.2.2. Дополнительные источники:  

1. Бишаева, А.А., Профессионально-оздоровительная физическая культура студента: учебное 

пособие / А.А. Бишаева. – Москва: КноРус, 2021. – 299 с.  

2. Бишаева, А.А., Физическая культура: учебник / А.А. Бишаева, В.В. Малков. – Москва: 

КноРус, 2018. – 379 с.  

3. Виленский, М.Я., Физическая культура: учебник / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков. – 

Москва: КноРус, 2021. – 214 с.  

4. Кузнецов, В.С., Физическая культура: учебник / В.С. Кузнецов, Г.А. Колодницкий.  Москва: 

КноРус, 2021. – 256 с.  

5. Федонов, Р.А., Физическая культура: учебник / Р.А. Федонов. – Москва :Русайнс, 2021. – 

256 с.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Типы оценочных 

мероприятий 

Методы и формы оценки 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

основы здорового образа 

жизни 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для профессии 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Задания, ориентированные на 

оценку освоения знаний 

факторов риска для здоровья в 

профессиональной 

деятельности, задания, 

ориентированные на 

определение показателей и 

методов самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности в режиме 

рабочего дня при выполнении 

видов работ в соответствии с 

профессиональной 

деятельностью. 

использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для 

данной профессии 

 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Задания, ориентированные на 

оценку освоения умения 

подбирать упражнения, 

составлять и самостоятельно 

проводить индивидуальные 

комплексы упражнений: для 

физкультпауз в режиме 

рабочего дня, вводной и 

производственной 

гимнастики, для 

профилактики 

профессиональных 

заболеваний с учётом 

специфики профессиональной 

деятельности, задания, 

ориентированные на оценку 

освоения умения 

осуществлять самоконтроль за 

индивидуальными 

показателями здоровья, 

умственной и физической 

работоспособности при  

выполнении работ в 

соответствии с видом 

профессиональной 

деятельности с помощью 

простейших функциональных 

проб 

 



 

86 

 

  



 

87 

 

Приложение 3.10 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.10 «Основы безопасности жизнедеятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина ООД.01.10 «Основы безопасности жизнедеятельности» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций ОК 

06. 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций:  

Код  

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 06.01. Описывать значимость 

своей профессии 

Зо 06.01. Сущность гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 

Уо 06.02. Применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Зо 06.02. Значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Зо 06.03. Стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.10 Основы безопасности жизнедеятельности 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  68 

в т.ч. в форме практической подготовки  28 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  38 

лабораторные работы  0 

практические занятия 28 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ООД.01.10 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

Наименование 

разделов и тем 

Cодержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в акад. ч / в 

том числе, в форме 

практической 

подготовки, акад. ч. 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

1 2 3 4  

Введение Цели и задачи предмета. Определения терминов 

«среда обитания», «биосфера», «опасность», «риск», 

«безопасность», «профессиональная деятельность». 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Раздел 1 Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья. 16/8   

Тема 1.1. 

Здоровье и 

здоровый образ 

жизни. Основы 

Содержание 14   

Лекционное занятие 1. ЗОЖ как необходимое условие 

сохранения здоровья.  

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 
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медицинских 

знаний 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 2. Производственная деятельность 

и безопасность. 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 3. Травматизм, его последствия и 

связь с профессиональной деятельностью. Основные 

виды травм. 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 4. Экологические особенности 

Уральского региона 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 5. «Вредные привычки и их 

профилактика» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 
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Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 6. «Влияние алкоголя на организм 

человека» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 7. «Влияние наркомании и 

токсикомании на здоровье, социальные последствия» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 8. «Федеральный закон «Об 

основах охраны здоровья граждан РФ»" 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 9. «Понятие и виды травм» 1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 
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Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 10. «Первая помощь при 

сотрясениях и ушибах головного мозга» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 11. «Основные инфекционные 

заболевания. Пути передачи возбудителей» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4 
 

 

Практическое занятие 1. «Изучение и освоение 

основных приёмов оказания первой помощи при 

кровотечении» 

4 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Тема 1.2. Содержание 2    
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Правила и 

безопасность 

дорожного 

движения 

Лекционное занятие 12. Модели поведения водителей 

транспортных средств при организации дорожного 

движения. 

1 

ОК 06  

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 13. Ответственность водителей 

транспортных средств и пешеходов. 

1 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4 
 

 

Практическое занятие 2. «Первая медицинская помощь 

при ДТП» 

4 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Раздел 2. Государственная система обеспечения безопасности 

населения 

12/16   

Тема 2.1. Содержание 4   
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Общие понятия 

и 

классификация 

чрезвычайных 

ситуаций 

природного и 

техногенного 

характера. 

Лекционное занятие 14. Общие понятия и 

классификация чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера. 

2 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 15. Правила поведения в условиях 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера. 

2 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

12 
 

 

Практическое занятие 3. «Оповещение и 

информирование населения об опасностях, 

возникающих в чрезвычайных ситуациях военного и 

мирного времени» 

6 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Практическое занятие 4. «Правила поведения в 

защитных сооружениях» 

6 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 
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Зо 06.02 

Зо 06.03 

Тема 2.2. 

Единая 

государственна

я система 

предупреждени

я и ликвидации 

чрезвычайных 

ситуаций 

(РСЧС). 

Содержание 8    

Лекционное занятие 16. Единая государственная 

система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС), история ее создания, предназначение, 

структура, задачи, решаемые для защиты населения от 

чрезвычайных ситуаций. 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 17. Мероприятия по защите 

населения в случае возникновения ЧС в мирное и 

военное время 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 18. «Выявление правовой основы и 

главных направлений обеспечения национальной 

безопасности России» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 
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Лекционное занятие 19. «Государственные службы по 

охране здоровья и безопасности граждан» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 20. «Планирование и проведение 

мероприятий гражданской обороны» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 21. «Коллективные и 

индивидуальные средства защиты населения от ЧС 

мирного и военного времени» 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4 
 

 

Практическое занятие 5. «Закрепление правил 

безопасности и защиты человека в опасных и 

чрезвычайных ситуациях» 

4 

ОК 06 

Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 
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Правила использования индивидуальных средств 

защиты 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Раздел 3. Основы обороны государства и военная обязанность 8/4   

Тема 3.1. 

Наименование 

темы Воинская 

обязанность и 

военная служба 

Содержание 6   

Лекционное занятие 22. История создания РА, 

организация вооруженных сил Московского государства 

в XIV—XV веках 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 23. Основные понятия о воинской 

обязанности. Воинский учет.  

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 24. Прохождение военной службы 

по призыву, по контракту и альтернативная гражданская 

служба. 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 
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Лекционное занятие 25. «Структура Вооружённых сил 

и управление ими» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Лекционное занятие 26. «Порядок приема Военной 

присяги» 

1 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Тема 3.2. 

Боевые 

традиции 

Вооруженных 

Сил России. 

Содержание 2   

Лекционное занятие 27. «Дни воинской славы России 

— дни славных побед» 

2 ОК 06 Уо 06.01 

Уо 06.02 

Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4 ОК 06  

Практическое занятие 6. ««Примеры мужества и 

героизма российских воинов»» 

4  Уо 06.01 

Уо 06.02 
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Зо 06.01 

Зо 06.02 

Зо 06.03 

Промежуточная аттестация 2   

Всего 68   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

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

список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания  

1. Латчук В.Н. Основы безопасности жизнедеятельности.10 класс. Базовый 

уровень: учебник/ В.Н.Латчук, В.В.Марков, С.К.Миронов, С.Н.Вангородский.–  Москва: 

Дрофа, 2019. – 255 с. ISBN 978-5-358-11775- 4- URL: 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/171. –форма доступа: по подписке ППТ 

2. Латчук В.Н. Основы безопасности жизнедеятельности. Базовый уровень. 11 

класс учебник/ В.Н.Латчук, В.В.Марков, С.К.Миронов.–  Москва: Дрофа, 2019. – 239 с.- 

ISBN 978-5-358-12179-9 URL:https://lecta.rosuchebnik.ru/product/172 –форма доступа: по 

подписке ППТ 

3.Мельников В. П. Безопасность жизнедеятельности : учебник для студ. среднего 

профессионального образования / В.П. Мельников, А.И. Куприянов, А.В. Назаров; под 

ред. проф. В.П. Мельникова — М.: КУРС: ИНФРА-М, 2017. — 368 с. ISBN 978-5-906923-

11-0. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. ОБЖ.РУ: федеральный образовательный портал по основам безопасности 

жизнедеятельности/ ИД «Третий Рим». - Москва, 2006-2019. - URL: http://www.obzh.ru (дата 

обращения 19.05.2020) 

2. Министерство Российской Федерации по делам гражданской обороны, 

чрезвычайным ситуациям и ликвидации последствий стихийных бедствий: официальный 

сайт.  - Москва, 2006-2019. - URL: www.mchs.gov.ru (дата обращения 19.05.2020) 

3. Государственные символы России. Открытая цифровая коллекция: / Российская 

государственная библиотека. - Москва, 1999-2019. - URL: www.simvolika.rsl.ru(дата 

обращения 19.05.2020) 

4. Министерство обороны Российской Федерации: официальный сайт. –  Москва, 

1999-2019. - URL: www.mil.ru (дата обращения 19.05.2020) 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/171
https://lecta.rosuchebnik.ru/product/172
http://www.obzh.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://www.simvolika.rsl.ru/
http://www.mil.ru/
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5. Академик.Словари и энциклопедии: сайт – Москва, 2000-2019. - URL: 

www.dic.academic.ru (дата обращения 19.05.2020) 

6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: федеральный портал/ ФГАУ 

ГНИИ ИТТ "Информика". – Москва, 2005-2010. - URL: www.window.edu.ru (дата 

обращения 19.05.2020). 

7. Победители: Солдаты Великой войны: онлайн-проект/автор Я.Черняк. – Москва, 

2005-2019. - URL:  www.pobediteli.ru (дата обращения 19.05.2020) 

8. Центральный музей Военно-Воздушных Сил: веб-сайт. – Москва, 2001-2019. - 

URL:  www.monino.ru (дата обращения 19.05.2020). 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе» (в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — 

Ст. 1475. 

2. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 

11.02.2013) // СЗ РФ. — 1994. — № 35. — Ст. 3648. 

3. Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной безопасности 

опасных производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ РФ. — 1997. — № 30. — 

Ст. 3588. 

4. Федеральный закон от 25.07.2002 № 113-ФЗ «Об альтернативной 

гражданской службе» (в ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 3030. 

5. Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 

05.04.2013) // СЗ РФ. — 1996. — № 23. — Ст. 2750. 

6. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (в 

ред. от 25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. — Ст. 133 
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Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям 

в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных 

учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях 

начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных 

пунктах» (зарегистрировано Минюстом России 12.04.2010, регистрационный № 16866). 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной дисциплины 

раскрываются через дисциплинарные результаты, направленные на формирование общих и 

профессиональных компетенций по разделам и темам содержания учебного материала. 
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Компетенция Раздел/Тема Тип оценочных мероприятий 

Раздел 1. Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья 

 

ОК 06 Тема 1.1. Как прожить 

долго и быть здоровым 

Выполнение практических работ в 

соответствии с тематическим 

планированием, подготовка 

презентаций по темам связанным с 

ЗОЖ, путями сохранения здоровья. 

ОК 06 Тема 1.2. Дорожная 

безопасность 

Выполнение практических работ в 

соответствии с тематическим 

планированием. Фронтальный опрос.  

Раздел 2. Чрезвычайные ситуации и обеспечение безопасности 

 

ОК 06. Тема 2.1. ЧС природного 

характера 

Выполнение практических работ в 

соответствии с тематическим 

планированием. Подготовка сообщений и 

презентаций на тему "ЧС возможные в 

нашем регионе и правила поведения при 

них" 

Заполнение таблицы по правилам 

поведения при ЧС природного характера 

ОК 06 Тема 2.2. ЧС техногенного 

характера 

Фронтальный опрос 

Разработка глоссария по теме "ЧС 

техногенного характера" 

Выполнение практических работ в 

соответствии с тематическим 

планированием. 

Подготовка сообщений и презентаций на 

тему "ЧС техногенного характера 

возможные на территории нашего 

региона" 

Фронтальный опрос 

Раздел 3.  Основы военной службы и воинская обязанность 
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ОК 06 Тема 3.1. Основы военной 

службы 

Фронтальный опрос 

Подготовка устных сообщений с 

презентацией по теме "История 

создания РВ РФ".  

Выполнение практических работ в 

соответствии с тематическим 

планированием. 

Проведения теста "Воинская 

обязанность и военная служба" 
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Приложение 3.11 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.11 Физика» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.11 Физика является обязательной частью 

общеобразовательных учебных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 07, 

ПК 1.1. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код знаний Знания 

ОК 1 Уо 01.01 распознавать задачу 

и/или проблему  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Зо 01.01 актуальный 

профессиональный  

и социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить 

Уо 01.02 анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части 

Зо 01.02 основные источники 

информации  

и ресурсы для решения 

задач и проблем  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи 

Зо 01.03 алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

Зо 01.04 методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 
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Уо 01.05 составлять план 

действия 

Зо 01.05 структуру плана для 

решения задач 

Уо 01.06 определять 

необходимые ресурсы 

Зо 01.06 порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

Уо 01.07 владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать 

составленный план 

Уо 01.09 оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 2 Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 02.02 определять 

необходимые 

источники информации 

Зо 02.02 приемы 

структурирования 

информации 

Уо 02.03 планировать процесс 

поиска; 

структурировать 

получаемую 

информацию 

Зо 02.03 формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства 

и устройства 

информатизации 

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Зо 02.04 порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том 

числе с использованием 

цифровых средств 

Уо 02.05 оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 
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Уо 02.06 оформлять результаты 

поиска, применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Уо 02.07 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Уо 02.08 использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных 

задач 

ОК 07 Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

Зо 07.01 правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Уо 07.02 определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по   

профессии, 

осуществлять работу с 

соблюдением 

принципов 

бережливого 

производства 

Зо 07.02 основные ресурсы, 

задействованные  

в профессиональной 

деятельности 

Уо 07.03 организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

Зо 07.03 пути обеспечения 

ресурсосбережения 

Зо 07.04 принципы бережливого 

производства 

Зо 07.05 основные направления 

изменения 

климатических условий 

региона 
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ПК 1.1 У 1.1.04 владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием 

З 1.1.01 требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания 

У 1.1.9 проверять соблюдение 

температурного режима 

в холодильном 

оборудовании 

З 1.1.02 виды, назначения, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

У 1.1.11 включать и 

подготавливать к 

работе, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты 

У 1.1.12 соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда 

У 1.1.14 пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании продуктов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 108 

в т.ч. в форме практической подготовки 26 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 82 

лабораторные работы 13 

практические занятия  13 

курсовая работа (проект)  0 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов14, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Введение. 

Физика и методы 

научного познания 

Физика — фундаментальная наука о природе. 

Естественно-научный метод познания, его 

возможности и границы применимости. Эксперимент 

и теория в процессе познания природы. 

Моделирование физических явлений и процессов. Роль 

эксперимента и теории в процессе познания природы. 

Физическая величина. Физические законы. Границы 

применимости физических законов и теорий. Принцип 

соответствия. Понятие о физической картине мира. 

Погрешности измерений физических величин. 

Значение физики при освоении профессий СПО и 

специальностей СПО. 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

                                                           
14 В соответствии с Приложением 4 ПООП-П. 
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Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

 

Раздел 1. Механика 21/5   

Содержание 7   
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Тема 1.1 Основы 

кинематики 

1. Механическое движение и его виды. 

Материальная точка. Скалярные и векторные 

физические величины. Относительность 

механического движения. Система отсчета. Принцип 

относительности Галилея. Способы описания 

движения. Траектория. Путь. Перемещение. 

Равномерное прямолинейное движение. Скорость. 

Уравнение движения. Мгновенная и средняя скорости. 

2 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

 

2. Ускорение. Прямолинейное движение с 

постоянным ускорением. 

2 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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3. Движение с постоянным ускорением свободного 

падения. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

4. Равномерное движение точки по окружности, 

угловая скорость. Центростремительное ускорение. 

Кинематика абсолютно твердого тела. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Практическая работа № 1 «Определение параметров 

движения при свободном падении тела». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Содержание 7   
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Тема 1.2. Основы 

динамики 

1. Основная задача динамики. Сила. Масса. Законы 

механики Ньютона. Силы в природе. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

2. Сила тяжести и сила всемирного тяготения. Закон 

всемирного тяготения. Первая космическая скорость. 

Движение планет и малых тел Солнечной системы. 

Вес. Невесомость. 

2 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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3. Силы упругости. 1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

4. Силы трения. 1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   
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Лабораторная работа № 1 «Измерение жёсткости 

пружины». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Лабораторная работа № 2 «Изучение особенностей 

силы трения скольжения». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Содержание 7   
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Тема 1.3 Законы 

сохранения в 

механике 

 

1. Импульс тела. Импульс силы. Закон сохранения 

импульса. Реактивное движение. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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2. Механическая работа и мощность. 1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

3. Кинетическая энергия. Потенциальная энергия. 

Закон сохранения механической энергии. Работа 

силы тяжести и силы упругости. Консервативные 

силы. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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4. Применение законов сохранения. Использование 

законов механики для объяснения движения небесных 

тел и для развития космических исследований, 

границы применимости классической механики. 

Практическое применение физических знаний в 

повседневной жизни для использования простых 

механизмов, инструментов, транспортных средств. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Контрольная работа № 1 «Механика» 1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   
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Лабораторная работа № 3 «Изучения закона 

сохранения импульса». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Лабораторная работа № 4 «Сохранение механической 

энергии при движении тела под действием сил 

тяжести и упругости». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Раздел 2. Молекулярная физика. Термодинамика 23/5   

Содержание 7   
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Тема 2.1. Основы 

молекулярно- 

- кинетической 

теории 

1. Основные положения молекулярно-

кинетической теории. Размеры и масса молекул и 

атомов. Броуновское движение. Силы и энергия 

межмолекулярного взаимодействия. Строение 

газообразных, жидких и твердых тел. 

2 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Идеальный газ. Давление газа. Основное уравнение 

молекулярно-кинетической теории газов. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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3.Температура и ее измерение. Абсолютный нуль 

температуры. Термодинамическая шкала 

температуры. Температура звезд. Скорости движения 

молекул и их измерение. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Уравнение состояния идеального газа. Молярная 

газовая постоянная. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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5. Изопроцессы и их графики. Газовые законы. 1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Практическая работа № 2 «Изучение агрегатных 

состояний вещества». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Содержание 7   
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Тема 2.2 Основы 

термодинамики 

1. Внутренняя энергия системы. Внутренняя энергия 

идеального газа. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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2. Первое начало термодинамики. Работа и теплота 

как формы передачи энергии. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Теплоемкость. Удельная теплоемкость. Количество 

теплоты. Уравнение теплового баланса. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Адиабатный процесс. Второе начало 

термодинамики. 

1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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5. Принцип действия тепловой машины. Тепловые 

двигатели. КПД теплового двигателя. Холодильные 

машины. Охрана природы 

2 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Практическая работа № 3 «Изменение внутренней 

энергии тел в процессе теплопередачи» 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

Содержание 9   
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Тема 2.3 

Агрегатные 

состояния 

вещества и 

фазовые 

переходы 

1. Испарение и конденсация. Насыщенный пар и его 

свойства. Абсолютная и относительная влажность 

воздуха. Приборы для определения влажности 

воздуха. Точка росы. Кипение. Зависимость 

температуры кипения от давления. Критическое 

состояние вещества. Перегретый пар и его 

использование в технике. 

1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Характеристика жидкого состояния вещества. 

Поверхностный слой жидкости. Энергия 

поверхностного слоя. Ближний порядок. 

Поверхностное натяжение. Смачивание. Явления на 

границе жидкости с твердым телом. Капиллярные 

явления. 

1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Характеристика твердого состояния вещества. 

Кристаллические и аморфные тела. Плавление. 

Удельная теплота плавления. Кристаллизация. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Упругие свойства твердых тел. Закон Гука. 

Механические свойства твердых тел. Пластическая 

(остаточная) деформация. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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5. Тепловое расширение твердых тел и жидкостей. 

Коэффициент линейного расширения. Коэффициент 

объёмного расширения. Учет расширения в технике. 

Практическое применение в повседневной жизни 

физических знаний о свойствах газов, жидкостей и 

твердых тел. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Контрольная работа № 2 «Молекулярная физика. 

Термодинамика» 

1 ОК 01, ОК 02, ОК 

07, ПК 1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 
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У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

3   
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Лабораторная работа № 5 «Определение 

коэффициента поверхностного натяжения жидкости». 

1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 
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У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Лабораторная работа № 6 «Изучение деформации 

растяжения». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Практическая работа № 4 «Изучение свойств твёрдых 

тел». 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

Раздел 3. Электродинамика 27/7   
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Тема 3.1 

Электрическое 

поле 

Содержание 7   

1. Электрические заряды. Элементарный 

электрический заряд. Закон сохранения заряда. Закон 

Кулона. Электрическая постоянная. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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2. Электрическое поле. Напряженность 

электрического поля. Принцип суперпозиции полей. 

Проводники в электрическом поле. Диэлектрики в 

электрическом поле. Поляризация диэлектриков. 

1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Работа сил электростатического поля. Потенциал. 

Разность потенциалов. Связь между напряженностью 

и разностью потенциалов электрического поля. 

2 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Электроемкость. Единицы электроемкости. 

Конденсаторы. Соединение конденсаторов в батарею. 

Энергия заряженного конденсатора. Энергия 

электрического поля. Применение конденсаторов. 

2 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Практическая работа № 5 ««Изучение свойств 

вещества в электрическом поле». 

1 ОК 01, ОК 02 

 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Содержание 6   
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Тема 3.2 Законы 

постоянного тока 

1. Условия, необходимые для возникновения и 

поддержания электрического тока. Сила тока и 

плотность тока. Закон Ома для участка цепи. 

Зависимость электрического сопротивления от 

материала, длины и площади поперечного сечения 

проводника. Зависимость электрического 

сопротивления проводников от температуры. 

Температурный коэффициент сопротивления. 

Сверхпроводимость. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Параллельное и последовательное соединение 

проводников. Работа и мощность постоянного тока. 

Тепловое действие тока. Закон Джоуля—Ленца. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Электродвижущая сила источника тока. 

Электрические цепи. Закон Ома для полной цепи.  

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

3   



 

55 

 

Лабораторная работа № 7 «Изучение закона Ома для 

участка цепи». 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Лабораторная работа № 8 «Измерение ЭДС и 

внутреннего сопротивления источника напряжения». 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Практическая работа № 6 «Изучение теплового 

действия тока». 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

Тема 3.3  Содержание 5   
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Электрический ток 

в различных средах 

1. Электрический ток в металлах. Электрический 

ток в полупроводниках. Собственная и примесная 

проводимости. Р-n переход. Применение 

полупроводников. Полупроводниковые приборы. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Электрический ток в вакууме. Термоэлектронная 

эмиссия. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Электрический ток в газах. Виды газовых 

разрядов. Плазма. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Электрический ток в электролитах. Электролиз. 

Закон электролиза Фарадея. Электрохимический 

эквивалент. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Практическая работа № 7 «Изучение 

полупроводниковых приборов». 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

Содержание 5   
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Тема 3.4 

Магнитное поле 

1. Вектор индукции магнитного поля. 

Напряженность магнитного поля. Действие 

магнитного поля на прямолинейный проводник с 

током. Взаимодействие токов. Сила Ампера. 

Применение силы. Магнитный поток. Работа по 

перемещению проводника с током в магнитном поле. 

2 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Действие магнитного поля на движущийся заряд. 

Сила Лоренца. Применение силы Лоренца. 

Определение удельного заряда. Магнитные свойства 

вещества. Магнитная проницаемость. Солнечная 

активность и её влияние на Землю. Магнитные бури. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Лабораторная работа № 9 «Наблюдение действия 

магнитного поля на ток». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Практическая работа № 8 «Изучение магнитных 

свойств вещества». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Содержание 3   
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Тема 3.5 

Электромагнитная 

индукция 

1. Явление электромагнитной индукции. Правило 

Ленца. Закон электромагнитной индукции. Вихревое 

электрическое поле. ЭДС индукции в движущихся 

проводниках. Взаимосвязь электрических и магнитных 

полей. Электромагнитное поле. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Явление самоиндукции. Индуктивность. Энергия 

магнитного поля тока. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Контрольная работа № 3 «Электродинамика» 1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

0   
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Раздел 4. Колебания и волны 14/4   

Тема 4.1 

Механические 

колебания и волны 

Содержание 5   

1.Колебательное движение. Гармонические 

колебания. Свободные механические колебания. 

Превращение энергии при колебательном движении. 

Свободные затухающие механические колебания. 

Математический маятник. Пружинный маятник. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

2. Вынужденные механические колебания. 

Резонанс. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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3. Поперечные и продольные волны. 

Характеристики волны. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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4. Звуковые волны. Ультразвук и его применение. 1 ОК 01, ОК 07, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Лабораторная работа № 10 «Изучение зависимости 

периода колебаний нитяного маятника от длины 

нити» 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Содержание 9   
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Тема 4.2 

Электромагнитные 

колебания и волны 

1. Свободные электромагнитные колебания. 

Превращение энергии в колебательном контуре. 

Формула Томсона. Затухающие электромагнитные 

колебания. Генератор незатухающих 

электромагнитных колебаний. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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2. Вынужденные электрические колебания. 

Переменный ток. Емкостное и индуктивное 

сопротивления переменного тока. Активное 

сопротивление. Закон Ома для электрической цепи 

переменного тока. Работа и мощность переменного 

тока. Резонанс в электрической цепи. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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3. Генератор переменного тока. 1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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4. Трансформаторы. Токи высокой частоты.  1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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5. Электромагнитное поле как особый вид материи. 

Электромагнитные волны. Свойства 

электромагнитных волн. Вибратор Герца. Открытый 

колебательный контур.  

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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6. Изобретение радио А.С. Поповым. Понятие о 

радиосвязи. Принцип радиосвязи. Применение 

электромагнитных волн. 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

3   
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Практическая работа № 9 «Изучение цепей 

переменного тока» 

1 ОК 01, ОК 02, ПК 

1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Практическая работа № 10 «Получение, передача и 

распределение электроэнергии» 

1 ОК 01, ОК 02, ОК 

07, ПК 1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 
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У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 
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Практическая работа № 11 «Изучение 

распространения радиоволн». 

1 ОК 01, ОК 02, ОК 

07 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

Раздел 5. Оптика 8/3   
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Тема 5.1  

Геометрическая 

оптика 

Содержание 3   

1. Точечный источник света. Скорость 

распространения света. Законы отражения и 

преломления света. Солнечные и лунные затмения. 

Принцип Гюйгенса. Полное отражение. 

 

1 

ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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2. Линзы. Построение изображения в линзах. Формула 

тонкой линзы. Увеличение линзы. Глаз как оптическая 

система. Оптические приборы. Телескопы. Сила 

света. Освещённость. Законы освещенности. 

1 ОК 01, ПК 1.1 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

У 1.1.04У 1.1.9 

У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   
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Лабораторная работа № 11 «Измерение показателя 

преломления стекла». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Содержание 5   
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Тема 5.2 Волновые 

свойства света 

1. Дисперсия света. Виды излучений. Виды спектров. 

Спектры испускания. Спектры поглощения. 

Спектральный анализ. Спектральные классы звезд. 

Интерференция света. Когерентность световых 

лучей. Интерференция в тонких пленках. Кольца 

Ньютона. Использование интерференции в науке и 

технике. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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2. Дифракция света. Дифракция на щели в 

параллельных лучах. Дифракционная решетка. 

Понятие о голографии. Поляризация поперечных волн. 

Поляризация света. Двойное лучепреломление. 

Поляроиды. Ультрафиолетовое излучение. 

Инфракрасное излучение. Рентгеновские лучи. Их 

природа и свойства. Шкала электромагнитных 

излучений. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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Контрольная работа № 4 «Колебания и волны», 

«Оптика» 

1 ОК 01, ОК 02, ОК 

07, ПК 1.1 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

У 1.1.04У 1.1.9 
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У 1.1.11У 1.1.12 

У 1.1.14З 1.1.01 

З 1.1.02Н 1.1.01 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   

Лабораторная работа № 12 «Измерение длины 

световой волны с помощью дифракционной решётки». 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Практическая работа № 12 «Изучение шкалы 

электромагнитных излучений». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Раздел 6. Квантовая физика 12/2   

Содержание 3   
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Тема 6.1 Квантовая 

оптика 

1. Квантовая гипотеза Планка. Тепловое излучение. 1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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2. Фотоэффект. Уравнение Эйнштейна для 

фотоэффекта. Внешний фотоэлектрический эффект. 

Внутренний фотоэффект. Типы фотоэлементов. 

Применение фотоэффекта 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

3. Корпускулярно-волновой дуализм. Фотоны. 

Гипотеза де Бройля о волновых свойствах частиц. 

Соотношение неопределенностей Гейзенберга. 

Давление света. Химическое действие света. Опыты 

П.Н. Лебедева и Н.И. Вавилова. Энергия покоя. Связь 

массы и энергии свободной частицы. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Содержание 9   
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Тема 6.2 Физика 

атома и атомного 

ядра 

1. Развитие взглядов на строение вещества. Ядерная 

модель атома. Опыты Э. Резерфорда. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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2. Модель атома водорода по Н. Бору. Квантовые 

постулаты Бора. Закономерности в атомных спектрах 

водорода. Лазеры. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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3. Закон радиоактивного распада. Радиоактивные 

превращения. Способы наблюдения и регистрации 

заряженных частиц. Эффект Вавилова – Черенкова. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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4. Модели строения атомного ядра. Строение 

атомного ядра. Дефект массы, энергия связи и 

устойчивость атомных ядер. 

1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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5. Ядерные реакции. Энергетический выход ядерных 

реакций. Искусственная радиоактивность. Деление 

тяжелых ядер. Цепная ядерная реакция. Управляемая 

цепная реакция. Термоядерный синтез. Энергия звезд. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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6. Ядерная энергетика. Ядерный реактор. Получение 

радиоактивных изотопов и их применение. 

Биологическое действие радиоактивных излучений. 

Элементарные частицы. 

1 ОК 01, ОК 07 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 
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Контрольная работа № 5 «Квантовая физика» 1 ОК 01, ОК 02, ОК 

07 

Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Уо 07.01Уо 07.02 

Уо 07.03Зо 07.01 

Зо 07.02Зо 07.03 

Зо 07.04Зо 07.05 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   
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Лабораторная работа № 13 «Наблюдение спектров». 1 ОК 01 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Практическая работа № 13 «Изучение способов 

наблюдения и регистрации заряженных частиц». 

1 ОК 01, ОК 02 Уо 01.01Уо 01.02 

Уо 01.03Уо 01.04 

Уо 01.05Уо 01.06 

Уо 01.07Уо 01.08 

Уо 01.09Зо 01.01 

Зо 01.02Зо 01.03 

Зо 01.04Зо 01.05 

Зо 01.06 

Уо 02.01Уо 02.02 

Уо 02.03Уо 02.04 

Уо 02.05Уо 02.06 

Уо 02.07Уо 02.08 

Зо 02.01Зо 02.02 

Зо 02.03Зо 02.04 

Промежуточная аттестация 2   

Всего: 108   



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Физики», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. 1. Пинский, А. А. Физика : учебник / А.А. Пинский, Г.Ю. Граковский ; под общ. ред. 

Ю.И. Дика, Н.С. Пурышевой. — 4-е изд., испр. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2022. — 

560 с. — (Cреднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-739-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1712397  (дата обращения: 

08.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 

3.2.2. Основные электронные издания  

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Л. Э. Генденштейн Физика. 10 класс. В 2 ч. Ч. 1. Учебник для общеобразовательных 

учреждений (базовый уровень)/ Л. Э. Генденштейн, Ю. И. Дик. – М.: Мнемозина, 2013. – 

448с. 

2. Л. Э. Генденштейн Физика. 11 класс. В 2 ч. Ч. 2. Учебник для общеобразовательных 

учреждений (базовый уровень)/ Л. Э. Генденштейн, Ю. И. Дик. – М.: Мнемозина, 2013. – 

367с. 

3. Л. Э. Генденштейн Физика. 10 класс. В 2 ч. Ч. 1. Задачник для общеобразовательных 

учреждений (базовый уровень)/ Л. Э. Генденштейн, Л. А. Кирик, И. М. Гельфгат, И. Ю. 

Ненашев; под ред. Л. Э. Генденштейна. – М.: Мнемозина, 2013. – 127с. 

4. Л. Э. Генденштейн Физика. 11 класс. В 2 ч. Ч. 2. Задачник для 

общеобразовательных учреждений (базовый уровень)/ Л. Э. Генденштейн, Л. А. Кирик, И. 

М. Гельфгат, И. Ю. Ненашев; под ред. Л. Э. Генденштейна. – М.: Мнемозина, 2013. – 96с. 

  

https://znanium.com/catalog/product/1712397
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

актуальный 

профессиональный  

и социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

структуру плана для решения 

задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информатизации 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

Сформированность 

представлений о роли и 

месте физики в 

современной научной 

картине мира; понимание 

физической сущности 

наблюдаемых во 

Вселенной явлений; 

понимание роли физики в 

формировании кругозора 

и функциональной 

грамотности человека для 

решения практических 

задач; 

владение 

основополагающими 

физическими понятиями, 

закономерностями, 

законами и теориями; 

уверенное пользование 

физической 

терминологией и 

символикой; 

сформированность 

собственной позиции по 

отношению к физической 

информации, получаемой 

из разных источников. 

Верное выполнение 

заданий экзамена. 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Оценка результатов устных 

ответов, выполнения 

контрольных работ. 
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деятельности в том числе с 

использованием цифровых 

средств; 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные  

в профессиональной 

деятельности 

пути обеспечения 

ресурсосбережения; 

принципы бережливого 

производства 

основные направления 

изменения климатических 

условий региона; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначения, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Менее 50% - «2». 

Уметь: 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

определять этапы решения 

задачи; 

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 

Оценка выполнения 

практических работ, 

лабораторных работ, 

контрольных работ. 
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выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

реализовывать составленный 

план; 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника); 

определять задачи для поиска 

информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

оформлять результаты поиска, 

применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение; 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач; 

жизни; владение 

основными методами 

научного познания, 

используемыми в физике: 

наблюдение, описание, 

измерение, эксперимент; 

умения обрабатывать 

результаты измерений, 

обнаруживать 

зависимость между 

физическими 

величинами, объяснять 

полученные результаты и 

делать выводы.  

Верное выполнение 

заданий экзамена. 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 
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соблюдать нормы 

экологической безопасности;  

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по   профессии, 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

проверять соблюдение 

температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

включать и подготавливать к 

работе, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании продуктов. 
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Приложение 3.12 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.12. «Химия» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ООД.01.12 «Химия» реализуется в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы технического 

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

Учебная дисциплина «ООД.01.12 Химия» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и реализации ОК 01, ОК 02, ОК 07. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания  

Код ОК, 

ПК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 01 Уо 01.01 распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Зо 

01.01 

актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить;  

Уо 01.02 анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части;  

Зо 

01.02 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи;  

Зо 

01.05 

структуру плана для решения 

задач;  

Уо 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы;  

Зо 

01.06 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Уо 01.05 составлять план 

действия;  

Уо 01 08 реализовывать 

составленный план; 

Уо 01.09 оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 02 Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 

02.01 

номенклатура информационных 

источников, применяемых  в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 

02.02 

приемы структурирования 

информации 
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Уо 02.03 планировать процесс 

поиска 

Зо 

02.03 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информатизации 

Уо 02.04 структурировать 

получаемую 

информацию 

Уо 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации;  

Уо 02.06 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 02.07 оформлять результаты 

поиска 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  144 

в т. ч.: в форме практической подготовки: 72 

в т. ч: 

теоретическое обучение 64 

лабораторная работа 28 

практические занятия 46 

самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация 6 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем  

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся  

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме  

практической  

подготовки, 

акад ч  

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1 Основы неорганической химии 39/41   

Тема 1.1 

Основные 

законы химии 

Содержание 4   

1. Введение. Научные методы познания веществ и химических 

явлений. Роль эксперимента и теории в химии. Моделирование 

химических процессов. Значение химии при освоении профессий 

СПО. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 
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Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

2. Вещество. Атом. Молекула. Химический элемент. Аллотропия. 

Простые и сложные вещества. Качественный и количественный 

состав веществ. Химические знаки и формулы. Относительные 

атомная и молекулярная массы. Количество вещества.  

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01  

Зо 01.04 

Зо 02.01 

3. Стехиометрия. Закон сохранения массы веществ. Закон 

постоянства состава веществ молекулярной структуры. Закон 

Авогадро и следствия из него. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Зо 01.01  

Зо 01.04 

Зо 02.01 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

Контрольная работа по теме 1.1 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 
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Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 1. Закон сохранения массы веществ 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 1. Расчёты по химическим формулам. 

Расчетные задачи на нахождение относительной молекулярной 

массы, определение массовой доли химических элементов в 

сложном веществе. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Тема 1.2  

Строение 

атома. 

Периодически

й закон и 

Периодическа

я система 

химических 

элементов 

Содержание 5   

4. Атом — сложная частица. Ядро (протоны и нейтроны) и 

электронная оболочка. Изотопы.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

5. Строение атома и периодический закон Д.И. Менделеева. Атом – 

сложная частица. Ядро (протоны и нейтроны) и электронная 

оболочка. Строение электронных оболочек атомов элементов 

малых периодов. Особенности строения электронных оболочек 

атомов элементов больших периодов (переходных элементов). 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  
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Д.И. 

Менделеева. 

Понятие об орбиталях. s-, р- и d-орбитали. Электронные 

конфигурации атомов химических элементов. 

6. Современная формулировка Периодического закона. Значение 

Периодического закона и Периодической системы химических 

элементов Д.И. Менделеева для развития науки и понимания 

химической картины мира. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02 

7. Определение положения элемента в Периодической системе.  1 ОК 02  Уо 02.04  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 3   

Контрольная работа по теме 1.2 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 2. Составление схем строения атомов. 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Тема 1.3 

Строение 

вещества 

Содержание 8   

8. Ионная химическая связь. Катионы, их образование из атомов в 

результате процесса окисления. Анионы, их образование из атомов 

в результате процесса восстановления. Ионная связь как связь 

между катионами и анионами за счет электростатического 

притяжения. Классификация ионов: по составу, знаку заряда, 

наличию гидратной оболочки. Ионные кристаллические решетки. 

Свойства веществ с ионным типом кристаллической решетки. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

9. Ковалентная химическая связь. Механизм образования 

ковалентной связи (обменный и донорно-акцепторный). 

Электроотрицательность. Ковалентные полярная и неполярная 

связи. Кратность ковалентной связи. Молекулярные и атомные 

кристаллические решетки. Свойства веществ с молекулярными и 

атомными кристаллическими решетками. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

10. Металлическая связь. Металлическая кристаллическая решетка 

и металлическая химическая связь.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

11. Агрегатные состояния веществ и водородная связь. Твердое, 

жидкое и газообразное состояния веществ. Переход вещества из 

одного агрегатного состояния в другое. Водородная связь.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02 

12.Чистые вещества и смеси. Понятие о смеси веществ. 

Гомогенные и гетерогенные смеси. Состав смесей: объемная и 

массовая доли компонентов смеси, массовая доля примесей.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  
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13. Дисперсные системы. Понятие о дисперсной системе. 

Дисперсная фаза и дисперсионная среда. Классификация 

дисперсных систем. Понятие о коллоидных системах.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

Контрольная работа по теме 1.3 2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 3. Физические свойства металлов 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 
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Лабораторная работа 4. Состав смесей: объемная и массовая доли 

компонентов смеси, массовая доля примесей 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Тема 1.4 

Вода. 

Растворы. 

Электролитич

еская 

диссоциация 

Содержание 5   

14. Вода. Растворы. Растворение. Вода как растворитель. 

Растворимость веществ. Насыщенные, ненасыщенные, 

пересыщенные растворы. Зависимость растворимости газов, 

жидкостей и твердых веществ от различных факторов. Массовая 

доля растворенного вещества.  

2 ОК 01.  

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

15. Электролиты и неэлектролиты. Электролитическая 

диссоциация. Механизмы электролитической диссоциации для 

веществ с различными типами химической связи. 

Гидратированные и негидратированные ионы. Степень 

электролитической диссоциации. Сильные и слабые электролиты. 

2 ОК 01 

ОК 02 

 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

16. Основные положения теории электролитической диссоциации. 

Кислоты, основания и соли как электролиты.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

В том числе практических и лабораторных работ 6   

Контрольная работа по теме 1.4 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 5. Массовая доля растворенного вещества. 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 2. Приготовление раствора заданной 

концентрации. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Тема 1.5 

Классификаци

я 

неорганическ

их соединений 

и их свойства 

Содержание 6   

17. Кислоты и их свойства. Кислоты как электролиты, их 

классификация по различным признакам. Химические свойства 

кислот в свете теории электролитической диссоциации. 

Особенности взаимодействия концентрированной серной и 

азотной кислот с металлами. Основные способы получения 

кислоты 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

18. Основания и их свойства. Основания как электролиты, их 

классификация по различным признакам. Химические свойства 

оснований в свете теории электролитической диссоциации. 

Разложение нерастворимых в воде оснований. Основные способы 

получения оснований. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

19. Соли и их свойства. Соли как электролиты. Соли средние, 

кислые и основные. Химические свойства солей в свете теории 

электролитической диссоциации. Способы получения солей. 

Гидролиз солей.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

У02.04  

Зо 01.02  
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20. Оксиды и их свойства. Солеобразующие и несолеобразующие 

оксиды. Основные, амфотерные и кислотные оксиды. Зависимость 

характера оксида от степени окисления образующего его металла. 

Химические свойства оксидов.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8   

Контрольная работа по теме 1.5 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 6. Получение оксидов 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 
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Практическая работа 3. Испытание растворов кислот 

индикаторами. Взаимодействие металлов с кислотами. 

Взаимодействие кислот с оксидами металлов. Взаимодействие 

кислот с основаниями. Взаимодействие кислот с солями. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 4. Испытание растворов щелочей 

индикаторами. Взаимодействие щелочей с солями. Разложение 

нерастворимых оснований. 

1 ОК 02.  Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 5. Взаимодействие солей с металлами. 

Взаимодействие солей друг с другом. Гидролиз солей различного 

типа. 

1 ОК 02 Уо 02.04 

Уо 07.01 

Уо 07.02  

Зо 02.02 

Тема 1.6 

Химические 

реакции 

Содержание 7   

21. Классификация химических реакций. Реакции соединения, 

разложения, замещения, обмена. Каталитические реакции. 

Обратимые и необратимые реакции. Гомогенные и гетерогенные 

реакции. Экзотермические и эндотермические реакции. Тепловой 

эффект химических реакций. Термохимические уравнения.  

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

22. Окислительно-восстановительные реакции. Степень 

окисления. Окислитель и восстановление. Восстановитель и 

окисление. Метод электронного баланса для составления 

уравнений окислительно-восстановительных реакций.  

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

23. Скорость химических реакций. Понятие о скорости химических 

реакций. Зависимость скорости химических реакций от различных 

факторов: природы реагирующих веществ, их концентрации, 

температуры, поверхности соприкосновения и использования 

катализаторов. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

24. Обратимость химических реакций. Обратимые и необратимые 

реакции. Химическое равновесие и способы его смещения. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   
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Контрольная работа по теме 1.6 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 7. Зависимость скорости химических 

реакций от различных факторов 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 6. Реакции, идущие с образованием осадка, 

газа или воды 

3 ОК 02  Уо 02.04 

Зо 02.02 

Содержание 4   



 

124 

Тема 1.7. 

Металлы. 

Неметаллы 

25. Металлы. Особенности строения атомов и кристаллов. 

Физические свойства металлов. Классификация металлов по 

различным признакам. Химические свойства металлов. 

Электрохимический ряд напряжений металлов. Металлотермия. 

Общие способы получения металлов. Понятие о металлургии. 

Пирометаллургия, гидрометаллургия и электрометаллургия. 

Сплавы черные и цветные. Коррозия металлов: химическая и 

электрохимическая. Зависимость скорости коррозии от условий 

окружающей среды. Классификация коррозии металлов по 

различным признакам. Способы защиты металлов от коррозии. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

26. Неметаллы. Особенности строения атомов. Неметаллы — 

простые вещества. Зависимость свойств галогенов от их положения 

в периодической системе. Окислительные и восстановительные 

свойства неметаллов в зависимости от их положения в ряду 

электроотрицательности.  

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

Контрольная работа по теме 1.7 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 8. Зависимость скорости коррозии от 

условий окружающей среды. Способы защиты металлов от 

коррозии. 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 7. Решение экспериментальных задач. 3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02  

Раздел 2 Основы органической химии. 25/31   

Тема 2.1 

Основные 

понятия 

органической 

химии и 

теория 

строения 

органических 

соединений 

Содержание 5   

27. Предмет органической химии. Природные, искусственные и 

синтетические органические вещества. Сравнение органических 

веществ с неорганическими. Валентность. Химическое строение 

как порядок соединения атомов в молекулы по валентности. 

Теория строения органических соединений А.М.Бутлерова. 

Основные положения теории химического строения. Изомерия и 

изомеры. Химические формулы и модели молекул в органической 

химии. 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

28. Классификация органических веществ. Классификация веществ 

по строению углеродного скелета и наличию функциональных 

групп. Гомологи и гомология. Начала номенклатуры IUPAC. 

1 ОК 01 

ОК 02  

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

29. Классификация реакций в органической химии. Реакции 

присоединения (гидрирования, галогенирования, 

гидрогалогенирования, гидратации). Реакции отщепления 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   
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(дегидрирования, дегидрогалогенирования, дегидратации). 

Реакции замещения. Реакции изомеризации.  

Демонстрации. Модели молекул гомологов и изомеров 

органических соединений. Качественное обнаружение углерода, 

водорода и хлора в молекулах органических соединений. 

В том числе практических и лабораторных работ 8   

Контрольная работа по теме 2.1 1 ОК 02 Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 9. Химическое строение как порядок 

соединения атомов в молекулы по валентности. 

2 ОК 02 Уо 02.04 
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Зо 02.02 

Лабораторная работа 10. Качественное обнаружение углерода, 

водорода и хлора в молекулах органических соединений. 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 8. Изготовление моделей молекул 

органических веществ. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02  

Тема 2.2 

Углеводороды 

и их 

природные 

источники. 

Содержание 6   

30. Алканы. Алканы: гомологический ряд, изомерия и 

номенклатура алканов. Химические свойства алканов (метана, 

этана): горение, замещение, разложение, дегидрирование. 

Применение алканов на основе свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

31. Алкены. Этилен, его получение (дегидрированием этана, 

деполимеризацией полиэтилена). Гомологический ряд, изомерия, 

номенклатура алкенов. Химические свойства этилена: горение, 

качественные реакции (обесцвечивание бромной воды и раствора 

перманганата калия), гидратация, полимеризация. Применение 

этилена на основе свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

32. Диены и каучуки. Понятие о диенах как углеводородах с двумя 

двойными связями. Сопряженные диены. Химические свойства 

бутадиена-1,3 и изопрена: обесцвечивание бромной воды и 

полимеризация в каучуки. Натуральный и синтетические каучуки. 

Резина. Классификация и назначение каучуков. Правило В.В. 

Марковникова. Классификация и назначение резин. Вулканизация 

каучука. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

33. Алкины. Ацетилен. Химические свойства ацетилена: горение, 

обесцвечивание бромной воды, присоединений хлороводорода и 

гидратация. Применение ацетилена на основе свойств. 

Межклассовая изомерия с алкадиенами. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02 

34. Арены. Бензол. Химические свойства бензола: горение, реакции 

замещения (галогенирование, нитрование). Применение бензола на 

основе свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Уо 03.02   

Зо 01.02   
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35. Природные источники углеводородов. Природный газ: состав, 

применение в качестве топлива. Основные направления 

промышленной переработки природного газа. Нефть. Состав и 

переработка нефти. Перегонка нефти. Нефтепродукты. Процессы 

промышленной переработки нефти: крекинг, риформинг. 

Октановое число бензинов и цетановое число дизельного топлива.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12   

Контрольная работа по теме 2.2 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 
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Лабораторная работа 11. Вулканизация каучука. 2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 9. Ознакомление с коллекцией образцов 

нефти и продуктов ее переработки.  

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02  

Практическая работа 10. Ознакомление с коллекцией каучуков и 

образцами изделий из резины. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Практическая работа 11. Изомерия и номенклатура 

углеводородов. 

3 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02  

Тема 2.3. 

Кислородсоде

ржащие 

органические 

соединения 
 

Содержание 8   

36. Спирты. Получение этанола брожением глюкозы и гидратацией 

этилена. Гидроксильная группа как функциональная. Понятие о 

предельных одноатомных спиртах. Химические свойства этанола: 

взаимодействие с натрием, образование простых и сложных 

эфиров, окисление в альдегид. Применение этанола на основе 

свойств. Алкоголизм, его последствия для организма человека и 

предупреждение. Глицерин как представитель многоатомных 

спиртов. Качественная реакция на многоатомные спирты. 

Применение глицерина. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

37. Метиловый спирт и его использование в качестве химического 

сырья. Токсичность метанола и правила техники безопасности 

при работе с ним. Этиленгликоль и его применение. Токсичность 

этиленгликоля и правила техники безопасности при работе с ним. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

38. Фенол. Физические и химические свойства фенола. Взаимное 

влияние атомов в молекуле фенола: взаимодействие с 

гидроксидом натрия и азотной кислотой. Применение фенола на 

основе свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02   

39. Альдегиды. Понятие об альдегидах. Альдегидная группа как 

функциональная. Формальдегид и его свойства: окисление в 

соответствующую кислоту, восстановление в соответствующий 

спирт. Получение альдегидов окислением соответствующих 

спиртов. Применение формальдегида на основе его свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  
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40. Карбоновые кислоты. Понятие о карбоновых кислотах. 

Карбоксильная группа как функциональная. Гомологический ряд 

предельных одноосновных карбоновых кислот. Получение 

карбоновых кислот окислением альдегидов. Химические свойства 

уксусной кислоты: общие свойства с минеральными кислотами и 

реакция этерификации. Применение уксусной кислоты на основе 

свойств. Высшие жирные кислоты на примере пальмитиновой и 

стеариновой.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

41. Многообразие карбоновых кислот (щавелевая кислота как 

двухосновная, акриловая кислота как непредельная, бензойная 

кислота как ароматическая). Пленкообразующие масла. Замена 

жиров в технике непищевым сырьем. Синтетические моющие 

средства. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

42. Сложные эфиры и жиры. Получение сложных эфиров 

реакцией этерификации. Сложные эфиры в природе, их значение. 

Применение сложных эфиров на основе свойств. Жиры как 

сложные эфиры. Классификация жиров. Химические свойства 

жиров: гидролиз и гидрирование жидких жиров. Применение 

жиров на основе свойств. Мыла. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

43. Углеводы. Углеводы, их классификация: моносахариды 

(глюкоза, фруктоза), дисахариды (сахароза) и полисахариды 

(крахмал и целлюлоза). Глюкоза — вещество с двойственной 

функцией — альдегидоспирт. Химические свойства глюкозы: 

окисление в глюконовую кислоту, восстановление в сорбит, 

спиртовое брожение. Применение глюкозы на основе свойств. 

Значение углеводов в живой природе и жизни человека. Понятие о 

реакциях поликонденсации и гидролиза на примере 

взаимопревращений: глюкоза ↔полисахарид.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 3   

Контрольная работа по теме 2.3 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 12. Химические свойства глюкозы: спиртовое 

брожение. Применение глюкозы на основе свойств. 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Тема 2.4. 

Азотсодержащ

ие 

органические 

соединения. 

Полимеры 

Содержание 6   

44. Амины. Понятие об аминах. Алифатические амины, их 

классификация и номенклатура. Анилин как органическое 

основание. Получение анилина из нитробензола. Применение 

анилина на основе свойств. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  

45. Аминокислоты. Аминокислоты как амфотерные 

дисфункциональные органические соединения. Химические 

свойства аминокислот: взаимодействие с щелочами, кислотами и 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01  

Уо 02.04  

Зо 01.02  
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друг с другом (реакция поликонденсации). Пептидная связь и 

полипептиды. Применение аминокислот на основе свойств. 

46. Аминокапроновая кислота. Капрон как представитель 

полиамидных волокон. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо.01.01  

Уо.02.04  

Зо 01.02 

47. Белки. Первичная, вторичная, третичная структуры белков. 

Химические свойства белков: горение, денатурация, гидролиз, 

цветные реакции. Биологические функции белков. Использование 

гидролиза белков в промышленности. Полимеры. Белки и 

полисахариды как биополимеры. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо.01.01  

Уо.02.04  

Зо 01.02  

48. Пластмассы. Получение полимеров реакцией полимеризации и 

поликонденсации. Термопластичные и термореактивные 

пластмассы. Представители пластмасс. Поливинилхлорид, 

политетрафторэтилен (тефлон). Фенолоформальдегидные 

пластмассы. Целлулоид. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо.01.01  

Уо.02.04  

Зо 01.02  

49. Волокна, их классификация. Получение волокон. Отдельные 

представители химических волокон. Промышленное производство 

химических волокон. Демонстрации. Взаимодействие аммиака и 

анилина с соляной кислотой. Реакция анилина с бромной водой. 

Доказательство наличия функциональных групп в растворах 

аминокислот. Растворение и осаждение белков. Цветные реакции 

белков. Горение птичьего пера и шерстяной нити. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо.01.01  

Уо.02.04  

Зо 01.02  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6   

Контрольная работа по теме 2.4 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 
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Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

Лабораторная работа 13. Химические свойства белков: горение, 

денатурация, гидролиз, цветные реакции. 

2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

Лабораторная работа 14. Свойства тефлона. 
2 ОК 02 Уо 02.04 

Зо 02.02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Консультация к ПА 

2 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 
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Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 01.01 

Зо 01.02 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.01 

Зо 02.02 

Зо 02.03 

ПА Промежуточная аттестация 6   

Итого: 144   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Химия», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации имеет печатные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания 

 1. Габриелян О.С. Химия : 10 класс : базовый уровень : учебник / О.С. Габриелян, И.Г. 

Остроумов, С.А. Сладков. – 5-е изд., стер. – Москва : Просвещение, 2023. – 128 с. : ил. – ISBN 978-

5-09-107222-8. - Текст : электронный - Режим доступа: по подписке. 

2. Габриелян О.С. Химия : 11 класс : базовый уровень : учебник / О.С. Габриелян, И.Г. 

Остроумов, С.А. Сладков. – 5-е изд., стер. – Москва : Просвещение, 2023. – 127 [1] с. : ил. – ISBN 

978-5-09-103623-7. - Текст : электронный - Режим доступа: по подписке. 

3.2.3 Дополнительные источники:  

 1. Кузьменко Н.Е. Химия: для  школьников ст. кл. и поступающих в вузы: Учеб. пособие / 

Н.Е.Кузьменко, В.В.Времин, В.А.Попков. – М.: Дрофа, 1995.- 528 с. 

 2. Органическая химия в тестах, задачах, упражнениях. 10 класс. Учебное пособие для 

общеобразовательных учреждений /О.С.Габриелян, И.Г.Остроумов, Е.Е.Остроумова. 2-е изд., 

стереотип – М.: «Дрофа» 2004. 
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4. КОНТРОЛЬИ ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения  Типы оценочных 

мероприятий  

Методы и формы оценки  

 распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

 анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

 определять этапы решения 

задачи; 

 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

 составлять план действий; 

 определять необходимые 

ресурсы; 

 реализовывать 

составленный план; 

 оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника); 

 определять задачи для 

поиска информации; 

 определять необходимые 

источники информации; 

 планировать процесс 

поиска; 

 структурировать 

получаемую информацию; 

 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации; 

 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

 оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

 использовать современное 

программное обеспечение; 

 применять современную 

научную 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Устный опрос, 

тестирование, демонстрация 

умений на практике 
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профессиональную 

терминологию; 

 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

 организовывать работу 

коллектива и команды; 

 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности; 

 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе; 

 описывать значимость 

своей профессии; 

 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы; 

 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); 

 

Приложение 3.13 

к ОПОП-П по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.01.13 Биология 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина ООД.01.13 Биология является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 05. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Общие компетенции 

Код ОК/ПК  Код 

умений 
Умения  

Код 

знаний 
Знания  

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Уо 

01.01 

 

распознавать задачу 

и/или проблему  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Зо 

01.02  

 

основные источники 

информации  

и ресурсы для решения 

задач и проблем  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

Уо 

01.02 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части 

Зо 01.03

  

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

Уо 

01.03 

определять этапы 

решения задачи 

Зо 01.04 методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 

01.04 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

Зо 01.05 структуру плана для 

решения задач 

Уо 

01.05 

 

составлять план 

действия 

Зо 01.06 порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
Уо 

01.07 

владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах 
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Уо 

01.08 

реализовывать 

составленный план 

Уо 

01.09 

 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника 

ОК 05 

Осуществлять устную  

и письменную 

коммуникацию  

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  

и культурного 

контекста 

Уо 

05.01 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке, проявлять 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Зо 05.01 особенности 

социального и 

культурного контекста; 

Зо 05.02 

 

правила 

оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  72 

в т.ч. в форме практической подготовки  22 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  48 

лабораторные работы  0 

практические занятия 22 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Клетка – структурно-функциональная единица живого 12/10   

Тема 1.1. 

Биология как наука. Общая 

характеристика жизни 

Содержание 2   

1. Современные отрасли биологических знаний. 

Связь биологии с другими науками: биохимия, 

биофизика, бионика, геногеография и др. Роль и 

место биологии в формировании современной 

научной картины мира. Уровни организации 

живой материи. Общая характеристика жизни, 

свойства живых систем. Химический состав 

клеток 

2 ОК 01 

ОК 05  

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 
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Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1.2. 

Структурно-функциональная 

организация клеток 

Содержание 2   

2. Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. 

Вирхов). Основные положения современной 

клеточной теории. Типы клеточной 

организации: прокариотический и 

эукариотический. Одноклеточные и 

многоклеточные организмы. Строение 

прокариотической клетки. Строение 

эукариотической клетки. Неклеточные формы 

жизни (вирусы, бактериофаги) 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6   

1. Химическая организация клетки. 

Органические и неорганические вещества 

клетки и живых организмов. 

2 ОК 05  Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

2. Белки, углеводы, липиды, нуклеиновые 

кислоты и их роль в клетке 

1 ОК 05  Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

3. Одноклеточные и многоклеточные 

организмы. Строение прокариотической клетки. 

Строение эукариотической клетки. Неклеточные 

формы жизни (вирусы, бактериофаги) 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

4. Вирусные и бактериальные заболевания. 

Общие принципы использования лекарственных 

веществ. Особенности применения 

антибиотиков.  

1 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1.3. Структурно-

функциональные факторы 

наследственности 

Содержание 4   

3. Хромосомная теория Т. Моргана. Строение 

хромосом. Хромосомный набор клеток, 

гомологичные и негомологичные хромосомы, 

гаплоидный и диплоидный набор. 

2 ОК 01 

ОК 05  

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

4. Нуклеиновые кислоты: ДНК, РНК 

нахождение в клетке, их строение и функции. 

Матричные процессы в клетке: репликация, 

биосинтез белка, репарация. Генетический код и 

его свойства 

2 ОК 01 

ОК 05  

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 



 

5 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2   

5. Решение задач на определение 

последовательности нуклеотидов, аминокислот 

в норме и в случае изменения 

последовательности нуклеотидов ДНК 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1.4. 

Обмен веществ и превращение 

энергии в клетке 

Содержание 2   

5. Понятие метаболизм. Ассимиляция и 

диссимиляция – две стороны метаболизма. 

Типы обмена веществ: автотрофный и 

гетеротрофный, аэробный и анаэробный. 

Пластический обмен. Фотосинтез. Хемосинтез 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 
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Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1.5. Жизненный цикл 

клетки. Митоз. Мейоз 

Содержание 2   

6. Клеточный цикл, его периоды. Митоз, его 

стадии и происходящие процессы. 

Биологическое значение митоза. Мейоз и его 

стадии. Поведение хромосом в мейозе. 

Кроссинговер. Биологический смысл мейоза 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Раздел 2. Строение и функции организма 10/4   

Тема 2.1. Строение организма Содержание 2   

7. Многоклеточные организмы. Взаимосвязь 

органов и системы органов в многоклеточном 

организме. Гомеостаз организма и его 

поддержание в процессе жизнедеятельности 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.2. Содержание 2   
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Формы размножения 

организмов 

8. Формы размножения организмов. Бесполое и 

половое размножение. Виды бесполого 

размножения. Половое размножение. 

Гаметогенез у животных. Сперматогенез и 

оогенез. Строение половых клеток. 

Оплодотворение 

2 ОК 01 

ОК 05  

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.3. 

Онтогенез растений, 

животных и человека 

Содержание 2   

9. Индивидуальное развитие организмов. 

Эмбриогенез и его стадии. Постэмбриональный 

период. Стадии постэмбрионального развития у 

животных и человека. Прямое и непрямое 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 
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развитие. Биологическое старение и смерть. 

Онтогенез растений 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.4. Закономерности 

наследования 

 

Содержание 2   

10. Основные понятия генетики. 

Закономерности образования гамет. Законы Г. 

Менделя (моногибридное и полигибридное 

скрещивание). Взаимодействие генов 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 
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Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2   

6. Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков при 

моно-, ди-, полигибридном и анализирующем 

скрещивании, составление генотипических схем 

скрещивания 

2 ОК 05 

 

Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 2.5. Сцепленное 

наследование признаков 

 

Содержание 2   

11. Законы Т. Моргана. Сцепленное 

наследование генов, нарушение сцепления. 

Наследование признаков, сцепленных с полом 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2   

7. Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков при 

сцепленном наследовании, составление 

генотипических схем скрещивания 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Содержание 2   
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Тема 2.6. Закономерности 

изменчивости 

 

12. Изменчивость признаков. Виды 

изменчивости: наследственная и 

ненаследственная. Закон гомологических рядов 

в наследственной изменчивости (Н.И. Вавилов). 

Мутационная теория изменчивости. Виды 

мутаций и причины их возникновения.  

Кариотип человека. Наследственные 

заболевания человека. Генные и хромосомные 

болезни человека. Болезни с наследственной 

предрасположенностью. Значение медицинской 

генетики в предотвращении и лечении 

генетических заболеваний человека 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Раздел 3. Теория эволюции 9/0   

Тема 3.1. История 

эволюционного учения. 

Микроэволюция 

Содержание 4   

13. Первые эволюционные концепции (Ж.Б. 

Ламарк, Ж.Л. Бюффон). Эволюционная теория 

Ч. Дарвина. Синтетическая теория эволюции и 

ее основные положения.  

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

14. Микроэволюция. Популяция как 

элементарная единица эволюции. Генетические 

основы эволюции. Элементарные факторы 

эволюции. Естественный отбор – направляющий 

фактор эволюции. Видообразование как 

результат микроэволюции 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 
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Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 3.2. Макроэволюция. 

Возникновение и развитие 

жизни на Земле 

Содержание 3   

15. Макроэволюция. Формы и основные 

направления макроэволюции (А.Н. Северцов). 

Пути достижения биологического прогресса. 

Сохранение биоразнообразия на Земле. 

1 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 
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Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

16. Гипотезы и теории возникновения жизни на 

Земле. Появление первых клеток и их эволюция. 

Прокариоты и эукариоты. Происхождение 

многоклеточных организмов. Возникновение 

основных царств эукариот 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Содержание 2   



 

16 

Тема 3.3. Происхождение 

человека – антропогенез 

17. Антропология – наука о человеке. 

Систематическое положение человека. Сходство 

и отличия человека с животными. Основные 

стадии антропогенеза. Эволюция современного 

человека.  

Человеческие расы и их единство. Время и пути 

расселения человека по планете. 

Приспособленность человека к разным 

условиям среды 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Раздел 4. Экология 13/4   

Тема 4.1. Экологические 

факторы и среды жизни  

Содержание 2   

18. Среды обитания организмов: водная, 

наземно-воздушная, почвенная, 

внутриорганизменная. Физико-химические 

особенности сред обитания организмов. 

2 ОК 01 

ОК 05  

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 
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Приспособления организмов к жизни в разных 

средах. Понятие экологического фактора. 

Классификация экологических факторов. 

Правило минимума Ю. Либиха. Закон 

толерантности В. Шелфорда 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.2. Популяция, 

сообщества, экосистемы  

Содержание 3   

19. Экологическая характеристика вида и 

популяции. Экологическая ниша вида. 

Экологические характеристики популяции. 

Сообщества и экосистемы. Биоценоз и его 

структура. Связи между организмами в 

биоценозе. Структурные компоненты 

экосистемы: продуценты, консументы, 

редуценты. Круговорот веществ и поток энергии 

в экосистеме. Трофические уровни 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 
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Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

20. Трофические цепи и сети. Основные 

показатели экосистемы. Биомасса и продукция. 

Экологические пирамиды чисел, биомассы и 

энергии. Правило пирамиды энергии. 

1 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 
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Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.3. Биосфера -    

глобальная экологическая 

система 

Содержание 2   

21. Биосфера – живая оболочка Земли. Развитие 

представлений о биосфере в трудах В.И. 

Вернадского. Области биосферы и ее 

компоненты. Живое вещество биосферы и его 

функции. 

Закономерности существования биосферы. 

Особенности биосферы как глобальной 

экосистемы. Динамическое равновесие в 

биосфере. Круговороты веществ и 

биогеохимические циклы. Глобальные 

экологические проблемы современности 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Тема 4.4. Влияние 

антропогенных факторов на 

биосферу 

Содержание 2   

22. Антропогенные воздействия на биосферу. 

Загрязнения как вид антропогенного 

воздействия. Антропогенные воздействия на 

атмосферу. Воздействия на гидросферу. 

Воздействия на литосферу. Антропогенные 

воздействия на биотические сообщества.  

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

8. Практическое занятие «Отходы 

производства» 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 
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Зо 05.02 

9. Практическое занятие «Отходы 

производства». На основе федерального 

классификационного каталога отходов 

определять класс опасности отходов; агрегатное 

состояние и физическую форму отходов, 

образующихся на рабочем месте / на этапах 

производства, связанные с определенной 

профессией/специальностью 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 4.5. Влияние социально-

экологических факторов на 

здоровье человека 

Содержание 4   

23. Здоровье и его составляющие. Факторы, 

положительно и отрицательно влияющие на 

организм человека. Проблема техногенных 

воздействий на здоровье человека 

(электромагнитные поля, бытовая химия, 

избыточные шумы, радиация и т.п.). Адаптация 

организма человека к факторам окружающей 

среды. Принципы формирования 

здоровьесберегающего поведения. Физическая 

активность и здоровье. Биохимические аспекты 

рационального питания 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 
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Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

24. В качестве триггеров снижающих 

работоспособность использовать условия 

осуществления профессиональной 

деятельности: шум, температура, физическая 

нагрузка и т.д. 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Раздел 5. Биология в жизни 4/4   

Содержание 4   
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Тема 5.1. Биотехнологии в 

жизни каждого 

25. Биотехнология как наука и производство. 

Основные направления современной 

биотехнологии. Методы биотехнологии. 

Объекты биотехнологии. Этика 

биотехнологических и генетических 

экспериментов. Правила поиска и анализа 

биоэкологической информации из различных 

источников (научная и учебно-научная 

литература, средства массовой информации, 

сеть Интернет и другие) 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

26. Анализ информации о научных достижениях 

в области генетических технологий, клеточной 

инженерии, пищевых биотехнологий. 

2 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.01 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Уо 01.05 
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Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 01.09 

Уо 05.01 

Зо 01.02 

Зо 01.03 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 5.2. Биотехнологии в 

промышленности 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

10. Развитие промышленной биотехнологий и ее 

применение в жизни человека, поиск и анализ 

информации из различных источников (научная 

и учебно-научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет и другие) 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

11. Кейсы на анализ информации о развитии 

промышленной биотехнологий (по группам) 

2 ОК 05 Уо 05.01 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Промежуточная аттестация 2   
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Всего: 72   
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Биологии. Географии», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. 

3.2.1. Основные электронные источники 

1. Каменский А.А. Биология. Общая биология (базовый уровень). 10-11 класс/ А.А. 

Каменский, Е.А. Криксунов, В.В. Пасечник. — Москва: Дрофа, 2022 – 367 с. 

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/150. – форма доступа: по подписке ППТ 

2. http://www. sbio. info (Вся биология. Современная биология, статьи, новости, 

библиотека). 

3. http://www. window. edu. ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам 

Интернета по биологии). 

4. http://www.5ballov. ru/test (Тест для абитуриентов по всему школьному курсу 

биологии). 

5. http://www. vspu. ac. ru/deold/bio/bio. htm (Телекоммуникационные викторины по 

биологии —экологии на сервере Воронежского университета). 

6. http://www. biology. ru (Биология в Открытом колледже. Сайт содержит электронный 

учебник по биологии, On-line тесты). 

7. http://www. informika. ru (Электронный учебник, большой список интернет-ресурсов). 

8. http://www. nrc. edu. ru (Биологическая картина мира. Раздел компьютерного 

учебника, разработанного в Московском государственном открытом университете). 

9. http://www. nature. ok. ru (Редкие и исчезающие животные России — проект 

Экологического центра МГУ им. М. В. Ломоносова). 

10. http://www. kozlenkoa. narod. ru (Для тех, кто учится сам и учит других; очно и 

дистанционно, биологии, химии, другим предметам). 

11. http://www. schoolcity. by (Биология в вопросах и ответах). 

12. http://www. bril2002. narod. ru (Биология для школьников. Краткая, компактная, но 

достаточно подробная информация по разделам: «Общая биология», «Ботаника», 

«Зоология», «Человек»). 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Ионцева А.Ю. Биология. Весь школьный курс в схемах и таблицах./ А.Ю. Ионцева 

— М., 2014. - 127 с.  

2. Лукаткин А. С., Биология с основами экологии: учебник для студ. учреждений высш. 

образования./А.С. Лукаткин, Ручин А. Б., Силаева Т. Б. и др. — М., 2014. – 400 с.  

3. Никитинская Т. В. Биология: карманный справочник. / Т.В. Никитинская — М., 2015. 

– 107 с. 

Сухорукова Л. Н., Биология (базовый уровень). 10—11 класс. / Л.Н. Сухорукова, В. С. 

Кучменко, Т. В. Иванова— М., 2014. – 128. 

  

https://lecta.rosuchebnik.ru/product/150
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

Методы, технологии и 

способы достижения 

результата средствами 

учебной дисциплины 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

владение культурой 

мышления, способность к 

обобщению, анализу, 

восприятию информации в 

области естественных наук, 

постановке цели и выбору 

путей ее достижения в 

профессиональной сфере; 

- методы стимулирования 

поведения и деятельности 

путем использования 

разноуровневых заданий; 

- использование игровых 

методов.  

- наблюдение за процессами оценки и 

самооценки при индивидуальной 

работе и при групповой;  

- Практическое занятие №1; 

- Практическое занятие №2.  

способность использовать 

знания о современной 

естественно-научной 

картине мира в 

образовательной и 

профессиональной 

деятельности; возможности 

информационной среды для 

обеспечения продуктивного 

самообразования; 

Методы организации и 

осуществления учебно-

познавательной деятельности 

- наблюдение за организацией работы 

с информацией; 

- Практическое занятие №3. 

способность использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни для 

соблюдения мер 

профилактики отравлений, 

вирусных и других 

заболеваний, стрессов, 

вредных привычек 

(курения, алкоголизма, 

наркомании); правил 

поведения в природной 

среде; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в нестандартных 

ситуациях; 

- Практическое занятие №4. 

способность 

руководствоваться в своей 

деятельности 

современными принципами 

толерантности, диалога и 

сотрудничества; готовность 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 

- Контрольная работа № 1.  
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к взаимодействию с 

коллегами, работе в 

коллективе; 

готовность к оказанию 

первой помощи при 

травмах, простудных и 

других заболеваниях, 

отравлениях пищевыми 

продуктами; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 

- Контрольная работа №2.  

понимание взаимосвязи и 

взаимозависимости 

естественных наук, их 

влияния на окружающую 

среду, экономическую, 

технологическую, 

социальную 

и этическую сферы 

деятельности человека; 

Методы организации 

деятельности и 

формирования опыта 

поведения 

Наблюдение за деятельностью 

обучающихся в нестандартных 

ситуациях 

готовность использовать 

основные методы защиты от 

возможных последствий 

аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

Методы организации 

деятельности и 

формирования опыта 

поведения 

Наблюдение за соблюдением 

алгоритма выполнения задания 

способность использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни для 

соблюдения мер 

профилактики отравлений, 

вирусных и других 

заболеваний, стрессов, 

вредных привычек 

(курения, алкоголизма, 

наркомании); правил 

поведения в природной 

среде; 

Методы стимулирования 

поведения и деятельности 

Наблюдение за соблюдением 

алгоритма выполнения задания 

повышение 

интеллектуального уровня в 

процессе изучения 

биологических 

явлений; выдающихся 

достижений биологии, 

вошедших в 

общечеловеческую 

Активное использование на 

учебных занятиях 

упражнений в передаче 

содержания понятий, 

биологической терминологии 

и символике 

Оценка защиты проекта 
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культуру; сложных и 

противоречивых путей 

развития современных 

научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, гипотез 

(о сущности и 

происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с 

различными источниками 

информации; 

способность к 

самостоятельному 

проведению исследований, 

постановке естественно-

научного эксперимента, 

использованию 

информационных 

технологий для решения 

научных и 

профессиональных задач; 

Предъявление и запрос 

занимательной информации 

Оценка защиты проекта 

умение обосновывать место 

и роль биологических 

знаний в практической 

деятельности людей, 

развитии современных 

технологий; определять 

живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за 

экосистемами с целью их 

описания и выявления 

естественных и 

антропогенных изменений; 

находить и анализировать 

информацию о живых 

объектах; 

Запрос умений проводить 

наблюдения, проводить 

исследования. 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в нестандартных 

ситуациях; 

- Практическое занятие №5. 

способность к оценке 

этических аспектов 

некоторых исследований в 

области биотехнологии 

(клонирование, 

искусственное 

оплодотворение); 

Запрос учебно-логических 

умений сравнивать, 

обобщать, 

классифицировать, 

доказывать и опровергать 

 

- наблюдение за организацией работы 

с информацией; 

- Практическое занятие №8.  

 

способность 

организовывать 

сотрудничество 

Включение обучающихся в 

групповые формы обучения 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 
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единомышленников, в том 

числе с использованием 

современных 

информационно-

коммуникационных 

технологий; 

- Практическое занятие №6 

способность применять 

биологические и 

экологические знания для 

анализа прикладных 

проблем хозяйственной 

деятельности; 

Запрос учебно-логических 

умений сравнивать, 

обобщать, 

классифицировать, 

доказывать и опровергать 

 

Контрольная работа №3 

 

способность 

руководствоваться в своей 

деятельности 

современными принципами 

толерантности, диалога и 

сотрудничества; готовность 

к взаимодействию с 

коллегами, работе в 

коллективе; 

Включение обучающихся в 

групповые формы обучения 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 

- прослушивание групповых 

проектных работ.  

сформированность 

собственной позиции по 

отношению к 

биологической 

информации, получаемой из 

разных источников, 

глобальным экологическим 

проблемам и путям их 

решения. 

Решение проблемных задач - Текущий контроль в форме 

письменного опроса 

- Практическое занятие №9 

сформированность 

представлений о роли и 

месте биологии в 

современной научной 

картине мира; понимание 

роли биологии в 

формировании кругозора и 

функциональной 

грамотности для решения 

практических задач; 

Актуализация информации о 

статистических 

закономерностях в реальном 

мире, об основных понятиях 

теории вероятностей 

Дифференцированный зачет 

владение основными 

методами научного 

познания, используемыми 

при биологических 

исследованиях живых 

Актуализация учебно-

информационных умений 

работать с письменными 

текстами; учебно-логических 

- Проверочная работа; 

- Практическое занятие №10. 
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объектов и экосистем: 

описанием, измерением, 

проведением наблюдений; 

выявление и оценка 

антропогенных изменений в 

природе; 

умений обобщать и 

классифицировать 

Организация и проведение 

подготовки рабочих мест, 

подготовка к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря  

Решение проблемных задач 

 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 

- Практическое занятие №6 

Контроль качества и 

безопасность, упаковка, 

хранение обработанного 

сырья с учетом требований 

к безопасности;  

Актуализация учебно-

информационных умений 

работать с письменными 

текстами; учебно-логических 

умений обобщать и 

классифицировать 

- наблюдение за организацией работы 

с информацией; 

- Контрольная работа №3.  

 

Контроль качества и 

безопасность 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов, хранение 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности  

Актуализация информации о 

статистических 

закономерностях в реальном 

мире, об основных понятиях 

теории вероятностей 

 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в малых группах (в 

ситуациях сотрудничества); 

- Практическое занятие №7 

Организация и проведение 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами;  

Запрос учебно-логических 

умений сравнивать, 

обобщать, 

классифицировать, 

доказывать и опровергать 

 

- наблюдение за организацией работы 

с информацией; 

- Практическое занятие №11 

Разработка, адаптация 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

Предъявление и запрос 

занимательной информации 

 

- наблюдение за деятельностью 

обучающихся в нестандартных 

ситуациях; 

- Практическое занятие №9, №10. 
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видов и форм 

обслуживания;  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.01.14 Индивидуальный проект» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01.14 Индивидуальный проект является обязательной 

частью общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ОК 10 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Уо 01.01 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте; 

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Уо 01.02  Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Зо 01.02 Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Уо 01.03  Определять этапы 

решения задачи; 

Зо 01.03 Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Уо 01.04  Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 
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решения задачи 

и/или проблемы; 

Уо 01.05  Составить план 

действия, 

Зо 01.05 Структура плана для 

решения задач; 

Уо 01.06  Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
Уо 01.07  Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежных 

сферах; 

Уо 01.08  Реализовать 

составленный 

план; 

Уо 01.09 Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

Уо 02.01 Определять 

задачи поиска 

информации; 

Зо 02.01 Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

Уо 02.02  Определять 

необходимые 

источники 

информации; 

Зо 02.02  Приемы 

структурирования 

информации; 

Уо 02.03  Планировать 

процесс поиска; 

Зо 02.03  Формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства 

и устройства 

информатизации; 
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Уо 02.04  Структурировать 

получаемую 

информацию; 

Зо 02.04 Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том 

числе с использованием 

цифровых средств 

Уо 02.05  Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации; 

Уо 02.06  Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска; 

Уо 02.07  Оформлять 

результаты 

поиска применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональны

х задач; 

Уо 02.08  Использовать 

современное 

программное 

обеспечение; 

Уо 02.09 Использовать 

различные 

цифровые 

средства для 

решения 

профессиональны

х задач 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Уо 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности; 

Зо 03.01 Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 
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Уо 03.02  Применять 

современную 

научную 

профессиональну

ю терминологию 

Зо 03.02  Современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

Уо 03.03  Определять и 

выстраивать 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования; 

Зо 03.03  Возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать  с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Уо 04.01 Организовывать 

работу коллектива 

и команды; 

Зо 04.01 Психологические 

основы деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

Уо 04.02 Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами; 

Зо 04.02 Основы проектной 

деятельности; 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста; 

Уо 05.01 Грамотно 

излагать свои 

мысли и 

оформлять 

документы по 

профессионально

й тематике на 

государственном 

языке, проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе; 

Зо 05.01 Особенности 

социального и 

культурного контекста; 

Уо 05.02 Проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе; 

Зо 05.02 Правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений; 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 09.01 Понимать смысл 

текстов на 

базовые 

профессиональны

е темы;  

Зо 09.01 современные средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 09.02 применять 

средства 

Зо 09.02 порядок их применения 

и программное 



 

8 

 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональны

х задач 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

Уо 09.03 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Уо 10.01 Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональн

ые и бытовые), 

понимать тексты 

на базовые 

профессиональны

е темы; 

Зо 10.01 Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; 

Уо10.02  Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональны

е темы; 

Зо 10.02  Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

Уо10.03 Строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессионально

й деятельности 

Зо 10.03  Лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

Уо 10.04  Кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия 

(текущие и 

планируемые); 

Зо 10.04  Особенности 

произношения 

Уо 10.05 Писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

Зо 10.05 Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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профессиональны

е темы 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32 

в т.ч. в форме практической подготовки 30 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 0 

лабораторные работы 0 

практические занятия  30 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Типы и виды проектов 12 / 18   

Тема 1.1. Введение в 

проектную 

деятельность  

Содержание 1   

1. Проект как один из видов самостоятельной 

деятельности Цель и понятие проекта. Типы, виды, 

классы проектов. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  
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05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

Тема 1.2 Выбор 

темы проекта и 

проблемы 

исследования. 

Содержание 

2 

  

2. Основные критерии выбора темы 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 
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 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

3. Требования к выбору темы проекта 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  



 

14 

 

Тема 1.3 Этапы 

проектной 

деятельности 

Содержание 

1 

  

4. Планирование работы над учебным проектом. 

Этапы работы над проектом. Выбор темы проекта. 

Постановка проблемы. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2  
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ПЗ 1 Выбор проекта, определение цели и задач 

проекта. Формирование темы, цели и разработка 

устава проекта. 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05  

Тема 1.4 Методы 

работы с 

источником 

информации 

 

Содержание 2   

5. Виды источников информации Способы сбора и 

анализа информации 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 
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09.01-09.03. 

6. Интернет-библиотеки 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  

ПЗ 2 Изучение источников информации 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

ПЗ 3 Поиск информации в Интернете 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 
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ПЗ 4 Работа с Интернет-библиотеками 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

Тема 1.5 

Требования к 

оформлению и 

защите проекта 

Содержание 

3 

  

5. Структурирование материала. Выбор формы 

представления деятельности. Требование к 

оформлению презентации 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 
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09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

6. Оформление библиографического списка 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

7. Оформление проекта. Создание продукта 

проектной деятельности. Создание презентации, 

продукта проекта с использованием программ Word и 

Power Point. 1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 

  

ПЗ 5 Работа с текстом в Microsoft Office Word 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 
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09.01-09.03. 

ПЗ 6 Создание библиографического списка 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

Тема 1.6 

Требования и 

подготовка 

публичного 

выступления 

Содержание 1   

8. Общие рекомендации выступающему. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 
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09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

ПЗ 7 Деловая игра: «Рекомендации спикеру и ответы 

на вопросы оппонентов» 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

Содержание 3   
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Тема 1.7 

Требования к 

составлению 

презентаций 

9. Требования, предъявляемые к презентациям 

PowerPoint 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

10. Основные ошибки в оформлении презентации 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

11. Критерии оценивания презентации 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 
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03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

ПЗ8 Составление презентации в программе 

PowerPoint 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

09.01-09.03. 

Тема 1.9 Критерии 

оценки проектной 

работы 

Содержание 

1 

  

12. Оценочный лист экспертной оценки проектной 

работы 

консультация 1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  
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ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

ПЗ9 Составление оценочного листа экспертной 

оценки проектной работы. Публичная защита проекта 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 
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03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

09.01-09.03. 

10.01-10.05З  

Промежуточная аттестация в форме  2   

Всего: 32   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информатики», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания  

 1. Беликов, В. А. Основы учебно-познавательной деятельности студентов колледжа. 

Методические советы обучающимся по формированию базовых учебных умений : учеб. 

пособие / В.А. Беликов, П.Ю. Романов. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 179 с. + Доп. 

материалы [Электронный ресурс; Режим доступа: http://znanium.com]. — (Среднее 

профессиональное образование). — URL: https://znanium.com/catalog/product/979631  – форма 

доступа: по подписке ППТ 

3.2.2. Дополнительные источники 

 1. Ступицкая М.А. Новые педагогические технологии: учимся работать над 

проектами/ М.А. Ступицкая. - Ярославль: Академия развития, 2008.  

 2. Сергеев И.С. Как организовать проектную деятельность учащихся/ И.С. Сергеев. – 

М.: АРКТИ, 2012.  

3. Щербакова С.Г. Организация проектной деятельности в образовательном 

учреждении. Издательско-торговый дом «Корифей» - Волгоград, 

  

https://znanium.com/catalog/product/979631
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Формулировка знаний  точность 

воспроизведения, не 

менее 70% 

правильных ответов 

соответствие 

выполненного 

проекта 

требованиям 

текущий опрос по теме; оценка 

выполнения практических занятий  

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Структура плана для 

решения задач; 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 
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Приемы 

структурирования 

информации; 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства и 

устройства 

информатизации; 

Порядок их применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том числе 

с использованием 

цифровых средств 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

Возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

Психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

Основыпроектнойдеятель

ности; 
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Особенности социального 

и культурного контекста; 

Правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений; 

современные средства и 

устройства 

информатизации 

порядок их применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

Особенности 

произношения 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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Формулировка умений соответствие 

типовой модели 

проекта соблюдение 

правил оформления 

оценка выполнения практических 

занятий 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

Определять этапы 

решения задачи; 

Выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия, 

Определить 

необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 
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Определять задачи 

поиска информации; 

Определять необходимые 

источники информации; 

Планировать процесс 

поиска; 

Структурировать 

получаемую 

информацию; 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации; 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

Оформлять результаты 

поиска применять 

средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение; 

Использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 
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профессиональной 

деятельности; 

Применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Определять и 

выстраивать траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

Организовывать работу 

коллектива и команды; 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами; 

Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе; 

Проявлять толерантность 

в рабочем коллективе; 

Понимать смысл текстов 

на базовые 

профессиональные темы;  

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 
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использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые); 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены является обязательной частью Повар, кондитер ОПОП - П в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ПК 1.1, ПК 1.2. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 

 

У 1.1.03 Проводить 

текущую 

уборку рабочего 

места повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

выбирать и 

применять 

моющие и 

дезинфицирую

щие средства. 

З 1.1.01 Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания. 
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У 1.1.05 Мыть в ручную 

и в 

посудомоечной 

машине, 

чистить и 

раскладывать на 

хранение 

кухонную 

посуду и 

производственн

ый инвентарь в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. 

З 1.1.04  Регламенты, 

стандарты в том 

числе система 

анализа, оценки 

и управления 

опасными 

факторами 

(система 

ХАСПП) и 

нормативно – 

техническая 

документация, 

используемая 

при обработке, 

подготовки 

сырья, 

приготовлении, 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов, 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. 

У 1.1.06 Мыть после 

использования 

технологическо

е оборудование 

и убирать для 

хранения 

съёмные части. 

З 1.1.05 Требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственно

го инвентаря и 

кухонной 

посуды. 
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У 1.1.07 Соблюдать 

правила мытья 

кухонных 

ножей, острых 

травмо опасных 

съёмных частей 

технологическо

го 

оборудования, 

безопасно 

править 

кухонные ножи. 

З 1.1.06 Виды, 

назначения, 

правила 

применения и 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующ

их средств, 

предназначенны

х для 

последующего 

использования, 

правила 

утилизации 

отходов. 

У 1.1.08 Соблюдать 

условия 

хранения 

кухонной 

посуды, 

инвентаря, 

инструментов. 

З 1.1.07 Виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы 

хранения сырья 

и продуктов. 

У 1.1.16 Проверять 

органолептичес

ким способом 

качество, 

безопасность 

сырья, 

продуктов, 

материалов, 

сопоставлять 

данные о 

времени 

изготовления и 

сроков 

хранения особо 

скоропортящих

ся продуктов. 
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У 1.1.17 Обеспечивать 

хранение сырья 

и пищевых 

продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного 

соседства. 

  

У 1.1.19 Использовать 

нитрат – тестер 

для оценки 

безопасности 

сырья. 

  

ПК 1.2 

 

У 1.2.03 Соблюдать 

стандарты 

чистоты на 

рабочем месте. 

З 1.2.02 Виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весо 

измерительных 

приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними. 

У 1.2.07 Соблюдать 

условия и сроки 

хранения 

обработанного 

сырья с учётом 

требований по 

безопасности 

продукции. 

З 1.2.06 Санитарно – 

гигиенические 

требования к 

ведению 

процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого сырья 

продуктов. 
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  З 1.2.08 Способы 

упаковки, 

складирования, 

правила, 

условия, сроки 

хранения 

пищевых 

продуктов. 

ОК 01 У о 01.01 Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

З о 01.01 Актуальный, 

профессиональн

ый контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

У о 01.02 Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части. 

З о 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

 У о 01.03 Определять 

этапы решения 

задачи. 

З о 01.03 Алгоритм 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежной 

областях. 

У о 01.07 Владеть 

актуальными 

методами 

работы в 

профессиональн

ой и смежной 

сферах. 

З о 01.06 Порядок оценки 

результатов 

решения задач в 

профессиональн

ой деятельности. 

ОК 02 У о 02.01 Определять 

задачи для 

поиска 

информации. 

З о 02.01 Номенклатура 

информационны

х источников. 
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У о 02.02 Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

З о 02.03 Приёмы 

структурировани

я информации. 

У о 02.04 Структурироват

ь полученную 

информацию. 

  

ОК 03 У о 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно – 

правовой 

документации в 

профессиональн

ой 

деятельности. 

З о 03.01 Содержание 

актуальной 

правовой 

информации. 

У о 03.02 Применять 

современную 

научную 

профессиональн

ую 

терминологию. 

З о 03.02 Современная 

научная и 

профессиональн

ая терминология. 

ОК 04 У о 04.01 Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды. 

З о 04.01 Психологически

е основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т. ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 15 

лабораторные работы 2 

практические занятия 18 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Введение        Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные 

понятия и термины микробиологии. Микробиологические исследования и 

открытия А. Левенгука, Л. Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

1 

  

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 6/4   

Содержание 2   
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Тема 1.1. Основные 

группы 

микроорганизмов, 

их роль в пищевом 

производстве 

1. Основные группы, классификация 

микроорганизмов, отличительные признаки 

бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в 

пищевом производстве. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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2. Характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе. Влияние температурных 

факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-

гигиенических условий предприятий общественного 

питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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ПЗ 1 Определение микробиологической безопасности 

пищевых продуктов. Работа с муляжами, консервами, 

образцами пищевых продуктов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

              ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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ЛР 1 Изучение под микроскопом микроорганизмов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

              ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 4   
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Тема 1.2 Основные 

пищевые инфекции 

и пищевые 

отравления 

1. Патогенные микроорганизмы: понятие, 

биологические особенности. Пищевые инфекции, 

пищевые отравления и глистные заболевания. 

Острые кишечные инфекции: брюшной тиф,  

дизентерия, холера, сальмонеллез и др. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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2. Возбудители, симптоматика, источники 

заражения, меры борьбы с инфекцией на 

предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, 

сибирская язва, ящур. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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3. Пищевые отравления микробного и немикробного 

происхождения. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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4. Возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития. Методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции на предприятиях общественного 

питания. Схема микробиологического контроля. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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ПЗ 2 Решение ситуационных задач по определению 

наличия патогенной микрофлоры в пищевых 

продуктах. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Раздел 2 Основы физиологии питания 4/12   



 

40 

 

Содержание 1   
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Тема 2.1 Основные 

пище вые вещества, 

их источники, роль 

в структуре питания 

1. Основные пищевые вещества: белки, жиры, 

углеводы, витамины и витаминоподобные 

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая 

роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в 

питательных веществах. Источники основных 

пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение, энергетическая и пищевая ценность 

различных продуктов питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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1.ПЗ 3 Составление сравнительной характеристики 

продуктов питания по пищевой, физиологической, 

энергетической ценности. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 1   
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Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-

химические изменения пищи в процессе 

пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, факторы, 

влияющие на усвояемость пищи. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 
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ПЗ 4 Изучение схемы пищеварительного тракта. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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ПЗ 5 Составление и подбор продуктов питания, 

лучших с точки зрения усвоения пищи. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 1/4   
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Тема 2.3 Обмен 

веществ и энергии 

1. Общее понятие об обмене веществ. Процессы 

ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие 

на обмен веществ и процесс регулирования его в 

организме человека. Общее понятие об обмене 

энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 

расход энергии. Энергетический баланс организма. 

Методика расчёта энергетической ценности блюда. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 
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ПЗ 6 Выполнение расчёта суточного расхода энергии 

в зависимости от основного энергетического обмена 

человека. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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ПЗ 7 Выполнение расчёта калорийности блюда (по 

заданию преподавателя). 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 1/2   
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Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

1. Рациональное питание: понятие, основные 

принципы. Режим питания и его значение. 

Принципы нормирования основных пищевых 

веществ и калорийности пищи в зависимости от 

пола, возраста и интенсивности труда. Возрастные 

особенности детей и подростков. Нормы и принципы 

питания детей разного возраста. Особенности сырья 

и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания. Понятие о лечебном и 

лечебно-профилактическом питании. Методики 

составления рационов питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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ПЗ 8 Составление рационов питания для различных 

категорий потребителей. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 5/4   
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Тема 3.1 Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание 1   

1. Правила личной гигиены работников пищевых 

производств, требования к внешнему виду. 

Требования к содержанию форменной одежды. 

Медицинский контроль: значение и сроки 

проведения медицинских обследований. Влияние 

факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной 

и производственной гигиены. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 
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У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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Тема 3.2 Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание 2/2   

1. Санитарно-гигиенические требования к 

содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к 

освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 
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У 1.1.05 

У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 
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2. Требования системы ХАССП к содержанию 

помещений, оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания. Дезинфекция, дезинсекция 

дератизация, правила проведения. Моющие и 

дезинфицирующие средства, классификация, 

правила их применения, условия и сроки хранения. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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ПЗ 9 Решение ситуационных задач по правилам 

пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 1   



 

69 

 

Тема 3.3 Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

1. Санитарные требования к процессам 

механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам 

тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов. 

Блюда и изделия повышенного 

эпидемиологического риска (студни и заливные, 

паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые 

изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): 

санитарные требования к их приготовлению. 

Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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ПЗ 10 Составление гигиенической оценки качества 

готовой пищи (бракераж). 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Содержание 1   
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Тема 3.4 Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

1. Санитарно-гигиенические требования к 

транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и 

кулинарной продукции. Сопроводительная 

документация. Санитарные требования к складским 

помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. 

Запреты и ограничения на приемку некоторых видов 

сырья и продукции. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.04 

З 1.1.05 

З 1.1.06 

З 1.1.07 

З 1.2.02 

З 1.2.06 

З 1.2.08 

З о 01.01 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.06 

З о 02.01 

З о 02.03 

З о 03.01 

З о 03.02 

З о 04.01 

У 1.1.03 

У 1.1.05 
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У 1.1.06 

У 1.1.07 

У 1.1.08 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.03 

У 1.2.07 

У о 01.01 

У о 01.02 

У о 01.03 

У о 01.07 

У о 02.01 

У о 02.02 

У о 02.04 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

Промежуточная аттестация 2   



 

2 

 

Всего:  36   



 

1 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Медико– биологических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования 

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий 

и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

реализуемая населению. Общие технические условия: межгосударственный стандарт 

Российской Федерации: дата введения 2016 – 01 – 01/ Федеральное агентство по техническому 

регулированию и метрологии. – Изд. официальное. - Москва: Стандартинформ, 2016. - 12 с. 

2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания: межгосударственный стандарт Российской Федерации: 

дата введения 2015 – 01 – 01/ Федеральное агентство по техническому регулированию и 

метрологии. – Изд. официальное. -  Москва: Стандартинформ, 2014. – 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию: межгосударственный стандарт Российской Федерации: дата введения 2015 – 01 

– 01/ Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии. – Изд. 

официальное. - Москва: Стандартинформ, 2014. - 16 с.  

4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023): дата 

введения 2015 – 09 – 29/ Министерство труда и социальной защиты Российской Федерации. – 

Изд. официальное. – Москва: Стандартинформ, 2015. – 22с. 

5. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: Федеральный закон № 52-ФЗ    

принят Государственной Думой 12 марта 1999 г.:  одобрен Советом Федерации 17 марта 1999 

г.    от 30.03.1999 г.. . – Москва: Кремль, 1999. – 24с. 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов: дата введения 2001 – 11 – 14/ Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека. – Изд. официальное. – Москва: Федеральный центр 

госсанэпиднадзора Минздрава России, 2001. – 269с. 

7. СП 2.3.6.1254-03 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовления и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. Дополнение № 1 к СП 2.3.6.1079-01: дата введения 2002 – 02 – 01/ 

Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 
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– Изд. официальное. – Москва: Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России, 

2002. – 39с. 

8. Ильяшенко, Н. Г. Микробиология пищевых продуктов животного и растительного 

происхождения: учебник / Н.Г. Ильяшенко, Т.В. Пичугина, Л.Н. Шабурова. – Москва: 

МГУПП, 2017. - 102 с. – ISBN 978-5-9920-0100-6. 

9. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие /      Е. А. 

Рубина, В. Ф. Малыгина. - Москва: Форум, 2018. - 238 с. – ISBN 978-5-91134-253-1. 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].Режим доступа : 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1(25.06.2018) 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- Режим доступа : 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html(25.06.2018) 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. Режим доступа : 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201(25.06.2018) 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758.(25.06.2018) 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27Режим доступа : 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/(25.06.2018) 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/(25.06.2018) 

7. Васюкова, А. Т. Справочник повара: учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — 

Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

01714-8. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233  (дата 

обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

8. Ильяшенко Н.Г Микробиология пищевых производств: учебник / Ильяшенко Н.Г., Бетева 

Е.А., Пичугина Т.В., - 2-е изд., стереотип. - Москва: НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 412 с. ISBN 978-

5-16-105543-4 (online). - Текст: электронный. - URL: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://znanium.com/catalog/product/1093233
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https://znanium.com/catalog/product/894777   (дата обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Горохова, С.С. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены: учебное 

пособие/ С.С. Горохова, Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. – 2-е изд. стер. -  Москва: 

«Академия», 2019. – 64 с. – ISBN 978-5-7695-7633-1. 

2.Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: 

учебник/ Л.В. Мармузова. – 2-е изд. стер. - Москва.: Издательский центр «Академия», 2019. – 

136 с. – ISBN 5-7695-1423-Х. 

3.Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (для работников 

общественного питания): учебник/ З.П. Матюхина. – 2-е изд. перераб. и доп.- Москва: Высшая 

школа, 2019. – 159 с. – ISBN 5-06000300-6. 

4.Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие /      Е. А. 

Рубина, В. Ф. Малыгина. - Москва: Форум, 2020. - 238 с. – ISBN 978-5-91134-253-1. 

 

  

https://znanium.com/catalog/product/894777
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения15  Критерии оценки Методы оценки 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии 

в организации питания. 

 

 

 

Регламенты, стандарты в том 

числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАСПП) и 

нормативно – техническая 

документация, используемая 

при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов, возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

 

Требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря 

и кухонной посуды. 

 

 

 

 

Виды, назначения, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного опроса 

 

 

 

 

тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

                                                           
 

 

 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования, правила 

утилизации отходов. 

 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов. 

 

 

 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весо измерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

 

Санитарно – гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

продуктов. 

 

 

Способы упаковки, 

складирования, правила, 

условия, сроки хранения 

пищевых продуктов. 

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного опроса 

 

 

 

 

тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 
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Актуальный, 

профессиональный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

 

 

 

 

 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

 

 

 

 

Алгоритм выполнения работ в 

профессиональной и смежной 

областях. 

 

 

 

 

 

 

Порядок оценки результатов 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности. 

 

 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного опроса 

 

 

 

 

 

 

тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 



 

7 

 

 

 

 

Номенклатура 

информационных источников. 

 

 

 

 

 

Приём структурирования 

информации. 

Содержание актуальной 

правовой информации. 

 

 

 

 

 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

 

 

 

 

 

 

Психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности. 

 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 70% 

правильных ответов 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного опроса 

 

 

 

 

тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной 
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(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования 

 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты, выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие средства. 

 

Мыть вручную и в посудо 

моечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со 

стандартами чистоты. 

 

Мыть после использования 

технологическое 

оборудование и убирать для 

хранения съёмные части. 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

 

Точность оценки 

 

 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям 

 

 

 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 
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Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых 

травмо опасных съёмных 

частей технологического 

оборудования, безопасно 

править кухонные ножи. 

 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов. 

 

 

Проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов, 

сопоставлять данные о 

времени изготовления и 

сроков хранения особо 

скоропортящихся продуктов. 

 

Обеспечивать хранение сырья 

и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением 

товарного соседства. 

 

Использовать нитрат – тестер 

для оценки безопасности 

сырья. 

 

 

Соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем месте. 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

 

 

 

 

Рациональность действий 

и т.д. 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

Точность оценки 

 

 

 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 
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Соблюдать условия и сроки 

хранения обработанного 

сырья с учётом требований по 

безопасности продукции. 

 

 

 

 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

 

 

 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

 

 

 

 

 

Определять этапы решения 

задачи. 

 

 

 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежной 

сферах. 

 

Определять задачи для поиска 

информации. 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

 

 

Рациональность действий 

и т.д. 

 

 

 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

 

Точность оценки 

 

 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 

 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям 
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Определять необходимые 

источники информации. 

 

 

 

 

 

Структурировать полученную 

информацию. 

 

 

 

 

 

Определять актуальность 

нормативно – правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Применять современную 

профессиональную 

терминологию. 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

 

 

Рациональность действий 

и т.д. 

 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

Точность оценки 

 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям 

 

 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 
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Организовывать работу 

коллектива и команды. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рациональность действий 

и т.д. 

 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 
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Приложение 3.16 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
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2023 год
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров является 

обязательной частью профессионального цикла ОПОП - П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 09, ПК 1.1, ПК 1.2. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 

 

У 1.1.15 Сверять 

соответствие 

получаемых 

продуктов 

заказу и 

накладных. 

З 1.1.03 Последовательно

сть выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 

обработки, 

подготовки 

сырья и 

продуктов. 
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У 1.1.16 Проверять 

органолептичес

ким способом 

качество, 

безопасность 

сырья, 

продуктов, 

материалов, 

сопоставлять 

данные о 

времени 

изготовления и 

сроков 

хранения особо 

скоропортящих

ся продуктов. 

З 1.1.07 Виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы 

хранения сырья 

и продуктов. 

У 1.1.17 Обеспечивать 

хранение сырья 

и пищевых 

продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного 

соседства. 

З 1.1.09 Ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, не 

рыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней 

птицы, дичи. 

У 1.1.19 Использовать 

нитрат – тестер 

для оценки 

безопасности 

сырья. 

З 1.1.11 Правила приёма 

продуктов по 

количеству и 

качеству. 

ПК 1.2 

 

У 1.2.01 Распознавать 

недоброкачеств

енные 

продукты. 

З 1.2.03 Методы 

обработки 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, не 

рыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи, 

кролика. 



 

18 

 

У 1.2.06 Осуществлять 

упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

хранение не 

использованных 

пищевых 

продуктах, 

соблюдать 

товарное 

соседство, 

условия и сроки 

хранения, 

осуществлять 

ротацию. 

З 1.2.08 Способы 

упаковки, 

складирования, 

правила, 

условия, сроки 

хранения 

пищевых 

продуктов. 

ОК 01 У о 01.01 Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

З о 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

У о 01.04 Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы. 

З о 01.03 Алгоритм 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежной 

областях. 

У о 01.07 Владеть 

актуальными 

методами 

работы в 

профессиональн

ой и смежной 

сферах. 

З о 01.04 Методы работы 

в 

профессиональн

ой и смежной 

сферах. 

ОК 02 У о 02.01 Определять 

задачи для 

поиска 

информации. 

З о 02.01 Номенклатура 

информационны

х источников. 
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У о 02.04 Структурироват

ь полученную 

информацию. 

З о 02.04 Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации. 

У о 02.06 Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска. 

  

ОК 03 У о 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно – 

правовой 

документации в 

профессиональн

ой 

деятельности. 

З о 03.02 Современная 

научная и 

профессиональн

ая терминология. 

У о 03.02 Применять 

современную 

научную 

профессиональн

ую 

терминологию. 

  

ОК 04 У о 04.01 Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды. 

З о 04.02 Основы 

проектной 

деятельности. 

ОК 09 У о 09.02 Применять 

средства 

информационн

ых технологий 

для решения 

профессиональн

ых задач. 

З о 09.01 Современные 

средства и 

устройства 

информатизации

. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т. ч. в форме практической подготовки 16 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные работы - 

практические занятия 16 

Промежуточная аттестация 2  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов16, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1 Химический состав и пищевая ценность продуктов 7/5   

Содержание 2   

                                                           
16 В соответствии с Приложением 4 ПООП-П. 
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Тема 1.1. 

Химический состав 

пищевых продуктов 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, 

углеводы. Пищевые вещества: жиры, белки, 

витамины, ферменты. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

Энергетическая ценность пищевых продуктов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 1   
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Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров  

 

1. Классификация продовольственных товаров. 

Качество и безопасность продовольственных 

товаров. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 2   
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Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов.  Ассортимент и характеристика, 

значение в питании грибов и продуктов их 

переработки, в том числе региональных. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки. Условия и сроки 

хранения свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 
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1.ПЗ 1 Изучение хозяйственно-ботанических сортов 

корнеплодов и оценка качества по стандарту. 

 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2.ПЗ 2 Изучение помологических сортов семечковых 

плодов и оценка качества по стандарту. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 2/2   
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Тема 1.4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству зерна.  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, 

общие требования к качеству круп, муки. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, 

общие требования к качеству макаронных изделий. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству хлеба и 

хлебобулочных изделий. Кулинарное назначение 

зерновых товаров. Условия и сроки хранения 

зерновых товаров. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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1.ПЗ 3 Ознакомление с ассортиментом круп и 

макаронных изделий и оценка качества по стандарту. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Раздел 2 Товароведная характеристика пищевых продуктов 9/11   

Содержание 1   
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Тема 2.1 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров  

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству молока и 

молочных продуктов. Кулинарное назначение 

молочных товаров. Условия и сроки хранения 

молочных товаров. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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1.ПЗ 4 Составление оценки качества молока, сливок, 

сыров по стандарту. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 2   
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Тема 2.2 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству рыбы.  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, 

общие требования к качеству рыбных продуктов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных 

продуктов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 
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1.ПЗ 5 Составление оценки качества рыбы и рыбных 

продуктов по органолептическим показателям. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2.ПЗ 6 Составление оценки качества рыбных 

консервов по органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности. Расшифровка 

маркировки, указанной на упаковке. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 2/2   
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Тема 2.3 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству, кулинарное 

назначение мяса. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мясных продуктов. Условия, 

сроки хранения мяса и мясных продуктов. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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1.ПЗ 7 Составление органолептической оценки 

качества мяса. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Тема 2.4 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание 

2 
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 1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству, кулинарное 

назначение яичных продуктов. Ассортимент и 

характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству пищевых жиров, кулинарное 

назначение. Условия, сроки хранения яичных 

продуктов, пищевых жиров. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 
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1.ПЗ 8 Определение вида и категории яиц по 

органолептическим показателям. Ознакомление с 

дефектами яиц. Установление допустимых и 

недопустимых дефектов. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 
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2.ПЗ 9 Ознакомление с ассортиментом и оценка 

качества пищевого жира по стандарту. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Содержание 2   
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Тема 2.5 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

1. Ассортимент и характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству кондитерских 

и вкусовых товаров.  Кулинарное назначение 

кондитерских и вкусовых товаров. Условия и сроки 

хранения. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 
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1.ПЗ 10 Ознакомление с ассортиментом пряностей и 

оценка качества по стандарту. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

У 1.1.15 

У 1.1.16 

У 1.1.17 

У 1.1.19 

У 1.2.01 

У 1.2.06 

У о 01.01 

У о 01.04 

У о 01.06 

У о 02.01 

У о 02.04 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

У о 04.01 

У о 09.02 

З 1.1.03 

З 1.1.07 

З 1.1.09 
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З 1.1.11 

З 1.2.03 

З 1.2.08 

З о 01.02 

З о 01.03 

З о 01.04 

З о 02.01 

З о 02.04 

З о 03.02 

З о 04.02 

З о 09.01 

Промежуточная аттестация 2   

Всего по программе: 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Кабинет медико–биологических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования 

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий 

и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.  

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015 01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.  

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023  

3.2.2. Основные электронные издания  

1 Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  Режим доступа : 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 (21.05.2018)  

2 Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].- Режим доступа : http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html (21.05.2018)  

3.Издательство  –  «пищевая  промышленность»  -  Режим 

 доступа : http://www.foodprom.ru/journalswww (21.05.2018)  

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003. № 98. Режим доступа: 

http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  

((21.05.2018)  

5. Ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс] : постановление  

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 - URL:: 

http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html   

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://www.foodprom.ru/journalswww
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 2867-11 «Изменения  и  дополнения»  №  4»].  -  URL:  

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/(21.05.2018)  

1. Григорян, Е. С. Товароведение: учебное пособие / Е.С. Григорян. — Москва: ИНФРА-М, 

2021. — 265 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014008-7. - 

Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1234692  (дата обращения: 

13.05.2022). – Режим доступа: по подписке ППТ. 

2. Замедлина, Е. А. Товароведение и экспертиза товаров: учебное пособие / Е.А. Замедлина. 

— Москва: РИОР: ИНФРА-М, 2022. — 156 с. — (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-9557-0269-8. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1862604 (дата обращения: 13.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке ППТ. 

3. Вытовтов, А. А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учебник / А.А. Вытовтов. 

— Москва: ИНФРА-М, 2020. — 576 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-16-014007-0. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/961708  

(дата обращения: 13.05.2022). – Режим доступа: по подписке ППТ. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб. пособие для сред. спец. учеб. 

заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2020. – 156 с.  

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения: 

учебник для сред. проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: 

Деловая литература, 2019. – 816 с.  

3. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный 

практикум: учебник для высших учеб. заведений / В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кє, 

2009. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник для высших учеб. 

заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2019. – 448 с.  

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.  

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил 

5. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. Скурихина, 

В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2020. – 236 с.  

  

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/(21.05.2018)
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/(21.05.2018)
https://znanium.com/catalog/product/1234692
https://znanium.com/catalog/product/1862604
https://znanium.com/catalog/product/961708
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения17  Критерии оценки Методы оценки 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы, техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

 

 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

не рыбного водного сырья, 

мяса домашней птицы, дичи. 

 

 

Правила приёма продуктов по 

количеству и качеству. 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

-тестирования 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

 

 

 

Промежуточная  

аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

-тестирования 

 

                                                           
17 

 

 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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Методы обработки 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, не рыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи кролика. 

 

 

 

Способы упаковки, 

складирования, правила, 

условия, сроки хранения 

пищевых продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

 

 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

-тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

Промежуточная  

аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

-тестирования 

 

 

 

 

 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

-тестирования 
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Алгоритм выполнения работ в 

профессиональной и смежной 

областях. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методы работы в 

профессиональной и смежной 

сферах. 

 

 

 

Номенклатура 

информационных 

источников. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

 

 

 

Промежуточная  

аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

-тестирования 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

-тестирования 

 

 

 

 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной  
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Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Основы проектной 

деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

Современные средства и 

устройства информации. 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,   

полнота ответов,  

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

 

Промежуточная  

аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

-тестирования 

 

 

 

 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

-тестирования 

 

 

 

оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

Сверять соответствие 

получаемых продуктов заказу 

и накладных. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий,  

Текущий контроль:  

защита отчетов по 

практическим/  
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Проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов, 

сопоставлять данные о 

времени изготовления и 

сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов. 

 

Обеспечивать хранения сырья 

и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением 

товарного соседства. 

 

Использовать нитрат – тестер 

для оценки безопасности 

сырья. 

 

 

 

Распознавать не 

доброкачественные продукты. 

 

 

 

 

 

Осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

хранение не использованных 

пищевых продуктов, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям  

 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.   

 

 

 

Точность оценки  

 

 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов   

 

 

 

Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

 

 

лабораторным занятиям 

 

 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы  

 

 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в  

процессе 

практических/лабораторных 

занятий  

  

Промежуточная 

аттестация:  

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

 

Текущий контроль:  

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторным занятиям 
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соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять 

ротацию. 

 

 

 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

 

 

 

 

Выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

 

 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежной 

сферах. 

 

Определять задачи для поиска 

информации. 

 

 

 

 

 

Структурировать полученную 

информацию. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий,  

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям  

 

 

 

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т. д. 

Точность оценки 

 

 

Точность оценки 

 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов   

 

 

Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы  

 

 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в  

процессе 

практических/лабораторных 

занятий  

 

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

 

Текущий контроль:  

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторным занятиям 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы  
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Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

 

 

 

 

 

Определять актуальность 

нормативно – правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Применять современную 

научную профессиональную 

терминологию. 

 

 

 

 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

 

 

 

 

 

Применять средства 

информационных технологий 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий,  

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям  

 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т. д. 

 

 

Точность оценки 

 

 

 

 

 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов   

 

 

 

 

Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в  

процессе 

практических/лабораторных 

занятий  

 

Промежуточная 

аттестация:  

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

 

 

 

Текущий контроль:  

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторным занятиям 

 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы  

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в  

процессе 

практических/лабораторных 

занятий  
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для решения 

профессиональных задач. 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий,  

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям  

 

Промежуточная 

аттестация:  

экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 
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 Приложение 3.17 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места является 

обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП - П в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ПК 1.1, ПК 1.2. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 

 

У 1.1.02 Выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырьё, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

З 1.1.02 Виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весо 

измерительных 

приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними. 

У 1.1.04 Владеть 

техникой ухода 

за весо - 

измерительным 

оборудованием. 

З 1.1.11 Правила приёма 

продуктов по 

количеству и 

качеству. 
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У 1.1.09 Проверять 

соблюдение 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании. 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

Правила 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов. 

У 1.1.11 Включать и 

подготавливать 

к работе 

технологическо

е оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

весо 

измерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Правила поверки 

весо 

измерительного 

оборудования. 

У 1.1.14 Пользоваться 

весо 

измерительным 

оборудованием 

при 

взвешивании 

продуктов. 
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ПК 1.2 

 

У 1.2.02 Выбирать, 

применять 

различные 

методы 

обработки ( в 

ручную, 

механическим 

способом) 

подготовки 

сырья с учётом 

его вида, 

кондиции, 

технологически

х свойств, 

рационального 

использования, 

обеспечение 

безопасности. 

З 1.2.02 Виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весо 

измерительных 

приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними. 

ОК 01 У о 01.04 Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы. 

З о 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

ОК 02 У о 02.01 Определять 

задачи для 

поиска 

информации. 

З о 02.03 Приёмы 

структурировани

я информации. 

У о 02.02 

 

Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

З о 02.04 Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации. 
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ОК 03 У о 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно – 

правовой 

документации в 

профессиональн

ой 

деятельности. 

З о 03.01 Содержание 

актуальной 

нормативно – 

правовой 

документации. 

У о 03.02 Применять 

современную 

научную 

профессиональн

ую 

терминологию. 

З о 03.02 Современная 

научная и 

профессиональн

ая терминология. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т. ч. в форме практической подготовки 13 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 21 

лабораторные работы 10 

практические занятия 13 

Промежуточная аттестация 2  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов18, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 

организациях питания 
 

  

Содержание 2   

                                                           
18 В соответствии с Приложением 4 ПООП-П. 



 

20 

 

Тема 1.1. 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

1. Классификация, основные типы и классы 

организаций питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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2. Характеристика основных типов организаций 

питания. Специализация организаций питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
1 
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ЛР 1 Изучение регламентов, стандартов и 

нормативно-технической документации, признаков 

отличия типов организаций питания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

Тема 1.2 Принципы 

организации 

кулинарного и 

Содержание 

 
7/3 
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кондитерского 

производства 

1. Характеристика, назначение и особенности 

деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным 

циклом производства. Характеристика структуры 

производства организации питания. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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2. Организация работы складских помещений в 

соответствии с типом организации питания. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Правила 

приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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3. Характеристика способов кулинарной обработки. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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4. Организация работы зон кухни, предназначенных 

для обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Характеристика организации 

рабочих мест повара. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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5. Организация зон кухни, предназначенных для 

приготовления горячей кулинарной продукции.  

Организация зон кухни, предназначенных для 

приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

Особенности организации рабочих мест в суповом и 

соусном отделениях. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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6. Особенности организации рабочих мест повара в 

кулинарном цехе.  

Организация работы кондитерского цеха. 

Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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7. Организация реализации готовой кулинарной 

продукции. Общие требования к хранению и отпуску 

готовой кулинарной продукции. Организация 

рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной 

продукции для различных форм обслуживания. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 
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1.ПЗ 1 Составление схем организации рабочих мест 

повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, 

птицы (по индивидуальным заданиям, составление 

сем рабочих мест). 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 



 

41 

 

У о 03.01 

У о 03.02 



 

42 

 

2.ПЗ 2 Составление схем организации рабочих мест 

повара по приготовлению холодной кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям, 

составление сем рабочих мест). 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 



 

44 

 

3.ПЗ 3 Составление схем организации рабочих мест 

повара по приготовлению горячей кулинарной 

продукции (по индивидуальным заданиям, 

составление сем рабочих мест). 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 
12/9 

  

Содержание 6   
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Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

1. Классификация механического оборудования. 

Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 



 

47 

 

У о 03.01 

У о 03.02 



 

48 

 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, 

грибов, плодов. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 



 

50 

 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. 

Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 



 

52 

 

4. Оборудование для нарезки хлеба и 

гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 



 

54 

 

5. Оборудование для обработки кондитерского сырья 

и приготовления полуфабрикатов. Просеивательные 

машины: Машина для просеивания суки МПМ-800. 

Просеиватель МС24-300. Технические 

характеристики просеивательных машин. 

 Тестомесильные машины: ТММ-1М: назначение, 

устройство, эксплуатация. МТИ-100, МТ-100  

Взбивальные машины: МВ-35М; МВ-35: устройство, 

правила эксплуатации. Особенности МВ-6 и МВ-60. 

МР СТ-120 Тестораскаточные машины. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 



 

56 

 

6. Оборудование для процессов вакуумирования и 

упаковки. Правила безопасной эксплуатации. 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение, правила 

безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
5 

  



 

58 

 

ЛР 2 Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки овощей и картофеля. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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ЛР 3 Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки мяса и рыбы. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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ЛР 4 Изучение правил безопасной эксплуатации 

оборудования для обработки кондитерского сырья и 

приготовления полуфабрикатов. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 



 

63 

 

У о 03.01 

У о 03.02 

Содержание 4   



 

64 

 

Тема 2.2 Тепловое 

оборудование 

1. Классификация теплового оборудования по 

технологическому назначению, источнику тепла и 

способам его передачи. Характеристика основных 

способов нагрева. Автоматика безопасности. 

Правила безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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2. Варочное оборудование. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. 

Жарочное оборудование. Характеристика основных 

способов жарки и выпечки. Классификация и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Варочно-жарочное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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3. Пекарное оборудование кондитерского цеха 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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4. Универсальное и водогрейное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  



 

72 

 

1.ЛР 5 Изучение правил безопасной эксплуатации 

теплового оборудования. Пароварочные шкафы и 

мелкие варочные аппараты. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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2.ЛР 6 Изучение правил безопасной эксплуатации 

многофункционального теплового оборудования. 

Жарочное оборудование: электрические сковороды, 

жаровни, фритюрницы. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 



 

75 

 

У о 03.01 

У о 03.02 

Содержание 2   
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Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

1. Классификация и характеристика холодильного 

оборудования, Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, без машинное и машинное). 

Назначение холода, способы его получения. 

Характеристики хладагентов.  

Требования системы ХАССП к соблюдению личной 

и производственной гигиены. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 
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2. Компрессорные холодильные машины. Фреоновые 

холодильные машины. Холодильные герметические 

агрегаты.  

Холодильные шкафы. Сборно-разборные 

холодильные камеры. Холодильные камеры. 

Холодильные прилавки и витрины. 

1 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  



 

80 

 

 1.ЛР 7 Изучение правил безопасной эксплуатации 

холодильного оборудования. 

2 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

З 1.1.02 

З 1.1.11 

З 1.1.14 

З 1.1.17 

З 1.2.02 

З о 01.02 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У 1.1.02 

У 1.1.04 

У 1.1.09 

У 1.1.11 

У 1.1.14 

У 1.2.02 

У о 01.04 

У о 02.01 

У о 02.02 
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У о 03.01 

У о 03.02 

Промежуточная аттестация 2   

Всего:  36   



 

1 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Медико – биологических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 

изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

населению. Общие технические условия: межгосударственный стандарт Российской Федерации: 

дата введения 2016 – 01 – 01/ Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии. 

– Изд. официальное. - Москва: Стандартинформ, 2016. - 12 с. 

2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания: межгосударственный стандарт Российской Федерации: дата 

введения 2015 – 01 – 01/ Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии. – 

Изд. официальное. -  Москва: Стандартинформ, 2014. – 11 с. 

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

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

межгосударственный стандарт Российской Федерации: дата введения 2015 – 01 – 01/ Федеральное 

агентство по техническому регулированию и метрологии. – Изд. официальное. - Москва: 

Стандартинформ, 2014. - 16 с.  

4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023): дата введения 2015 

– 09 – 29/ Министерство труда и социальной защиты Российской Федерации. – Изд. официальное. 

– Москва: Стандартинформ, 2015. – 22с. 

5. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: Федеральный закон № 52-ФЗ    принят 

Государственной Думой 12 марта 1999 г.:  одобрен Советом Федерации 17 марта 1999 г.    от 

30.03.1999 г.. . – Москва: Кремль, 1999. – 24с. 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов: дата введения 2001 – 11 – 14/ Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека. – Изд. официальное. – Москва: Федеральный центр 

госсанэпиднадзора Минздрава России, 2001. – 269с. 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 
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23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].Режим доступа : 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1(25.06.2018) 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276].- Режим доступа : http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html(25.06.2018) 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. Режим доступа : 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201(25.06.2018) 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758.(25.06.2018) 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27Режим доступа : 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/(25.06.2018) 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/(25.06.2018). 

7. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая; под ред. проф. 

А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 

416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091555 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим доступа: по 

подписке. 

8. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2021. — 176 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1679674 (дата обращения: 08.06.2023). – Режим доступа: по 

подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся 

учреждений сред. проф. образования / Г. Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. –– М.: Издательский центр 

«Академия», 2017. – 240 с 

2. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения19  Критерии оценки Методы оценки 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весо измерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

 

Правила приёма продуктов по 

количеству и качеству. 

 

 

 

 

 

Правила проведения 

контрольного взвешивания 

продуктов. 

 

Правила поверки весо 

измерительного 

оборудования. 

 

 

 

 

точность 

воспроизведения, не 

менее 70% правильных 

ответов 

 

 

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок 

 

точность формулировок 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

полнота ответов, не 

менее 70% правильных 

ответов 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

 

 

 

 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам тестирования 

 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

 

                                                           
19 

 

 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

 

Приёмы структурирования 

информации. 

 

 

 

 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

 

 

 

Содержание актуальной 

нормативно – правовой 

документации. 

 

 

 

 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

 

 

 

соответствие 

модельному ответу 

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

точность 

воспроизведения, не 

менее 70% правильных 

ответов 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок 

 

точность формулировок 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета--тестирования 

 

текущий контроль по 

результатам тестирования 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

 

 

 

 

 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 
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Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырьё, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Владеть техникой ухода за 

весо измерительным 

оборудованием. 

 

 

 

 

Проверять соблюдение 

температурного режима в 

холодильном оборудовании. 

 

 

 

Включать и подготавливать к 

работе технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весо 

измерительные приборы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

 

Пользоваться весо 

измерительным 

оборудованием при 

взвешивании продуктов. 

 

 

Выбирать, применять 

различные методы обработки 

(вручную, механическим 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

 

 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям 

 

 

 

оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

результат выполнения  

практической работы 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

в форме 

дифференцированного зачета 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям 
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способом) подготовки сырья с 

учётом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального 

использования, обеспечение 

безопасности. 

 

Выявлять и эффективно 

искать информацию 

необходимую для решения 

задачи или проблемы. 

 

 

Определять задачи для поиска 

информации. 

 

 

 

Определять необходимые 

источники информации. 

 

 

 

 

Определять актуальность 

нормативно – правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Применять современную 

научную профессиональную 

терминологию. 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

 

 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

нормативным 

параметрам 

 

 

соответствие 

полученных результатов 

 

 

оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

 

 

 

результат выполнения  

практической работы 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

в форме 

дифференцированного зачета 

 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям 

 

 

оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 



 

8 

 

нормативным 

параметрам 

результат выполнения  

практической работы 
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Приложение 3.18 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
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2023г.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 05, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 01 

 

Уо 01.05 Составлять план 

действия 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.07 Владеть 

актуальными методами 

работы  

Зо 01.05 Структура плана 

для решения задач 

Уо 01.08 Реализовывать 

составленный план 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 

 

Уо 02.01 определять задачи 

для поиска информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных 

источников 
Уо 02.02 определять 

необходимые источники 

информации 

Уо 02.03 планировать 

процесс поиска 

Зо 02.03 приемы 

структурирования 

информации 

Уо 02.04 структурировать 

получаемую информацию 

Зо 02.04 
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Уо 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

формат 

оформления результатов 

поиска информации 

Уо 02.06 оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска 

Уо 02.07 оформлять 

результаты поиска 

ОК 03 Уо 03.01 определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 03.01 содержание 

актуальной нормативно-

правовой документации 

Зо 03.02 современная 

научная и 

профессиональная 

терминология 

ОК 05 Уо 05.01 Грамотно излагать 

свои мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке; 

Зо 05.01 Правила 

оформления документов и 

построения устных 

сообщений; 

Уо 05.02 Проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе; 

Зо 05.02 Особенности 

социального и 

культурного контекста;  

ОК 07 Уо 07.02 определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Зо. 07.02 основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 07.03 пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Уо 09.02 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Зо 09.01 современные 

средства и устройства 

информатизации 

Уо 09.03 использовать 

современное программное 

обеспечение 

Зо. 09.02 порядок их 

применения и 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности. 



 

14 

 

ОК 10 Уо 10.01 понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

Зо 10.01 правила 

построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

Уо10.02 участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные темы 

Зо10.02 основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

Уо 10.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 10.03 лексический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 
Уо 10.04 кратко 

обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

Уо 10.05 писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 8 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, акад. ч 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Экономика и право 14/2   

Тема 1.1 Принципы 

рыночной 

экономики 

Содержание 6   

1. Понятие экономики и права.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 
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Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 
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Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

2. Цели, задачи и структура дисциплины, 

связь с другими дисциплинами. Основные 

направления социально-экономического 

развития России 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

3. Производство как процесс создания 

полезного продукта. Факторы производства, 

их классификация. Производственные 

возможности общества и ограниченность 

ресурсов 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

4. Основные понятия рыночной 

экономики.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

5. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и конъюнктура рынка, 

элементы рыночного механизма (спрос и 

предложение, рыночные цены, конкуренция). 

1  Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

6. Монополия, антимонопольное 

законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и 

предложение 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 
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Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 
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Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

Тема 1.2 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

Содержание 8   

7. Сущность предпринимательства, его 

виды.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

8. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение 

Значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

9. Виды предпринимательских рисков и 

способы их предотвращения и минимизации. 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

10. Виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства).  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

11. Признаки отрасли общественного 

питания, ее роль и значение в экономике 

страны 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

12. Понятие организации, краткая 

характеристика, классификация, цели и 

задачи деятельности.  Ресурсы предприятий. 

Пути ресурсосбережения в организации. 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

13. Организационно-правовые формы 

предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки.  

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

14. Правовое регулирование 

хозяйственных отношений. 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 
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Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 
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Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

15. Практическое занятие 1 «Сравнение 

документов, необходимых для начала работы 

предприятия». 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 
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Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 



 

46 

 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 12/6   

Тема 2.1 Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые отношения 

 

Содержание 5   

16. Основные понятия трудового 

законодательства.  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 
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ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

17. Правовое регулирование трудовых 

отношений. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 
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ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

18. Трудовой договор. Рабочее время и 

время отдыха. Дисциплина труда и трудовой 

распорядок 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 



 

51 

 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

19. Материальная ответственность сторон 

трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав 

работников  1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 
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ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

20. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав 

работников  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 
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ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 
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Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 

  

21. Практическое занятие 2 «Трудовой 

договор: форма и порядок его заключения». 
2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 
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ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 
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Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

22. Практическое занятие 3 «Заполнение 

таблицы рабочего времени». 
2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 
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ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 
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Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

Тема 2.2 Механизм 

формирования и 

формы оплаты труда 

Содержание 7   

23. Политика государства в области 

оплаты труда.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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 ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

24. Механизм формирования оплаты 

труда по трудовому законодательству 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 



 

64 

 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

25. Формы и системы заработной платы 

Формирование фонда оплаты труда в 

организации, определение средней 

заработной платы. 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

26. Мотивация труда, виды и способы. 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

27. Техническое нормирование труда 1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

28. Гарантии и компенсации при оплате 

труда.  

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

29. Удержания из заработной платы, их 

виды. Права предприятий и организаций по 

защите интересов трудящихся 

1 ОК 01 

ОК 02 

Уо 01.05 

Уо 01.07 
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ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 

Уо 10.04 

Уо 10.05 
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Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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30. Практическое занятие 4 

«Проанализировать различные виды оплаты 

труда (заполнить таблицу)». 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Уо 01.05 

Уо 01.07 

Уо 01.08 

Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

Уо 02.05 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 05.02 

Уо 07.02 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

Уо 10.01 

Уо10.02 

Уо 10.03 
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Уо 10.04 

Уо 10.05 

Зо 01.04 

Зо 01.05 

Зо 01.06 

Зо 02.01 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 05.01 

Зо 05.02 

Зо. 07.02 

Зо 07.03 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Зо 10.01 

Зо10.02 

Зо 10.03 
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Промежуточная аттестация 2   

Всего: 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования  

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий  

и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 

изданиями. 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. Памбухчиянц, О. В. Организация коммерческой деятельности: учебник для 

образовательных учреждений СПО / О. В. Памбухчиянц. — 3-е изд., стер. — Москва: Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 268 с. - ISBN 978-5-394-03745-0. - Текст: электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1091543 дата обращения: 13.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке ППТ.   
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

структура плана для решения 

задач. 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной деятельности 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления результатов 

поиска информации 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

особенности социального и 

культурного контекста. 

правила оформления 

документов 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

современные средства и 

устройства информатизации 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5» 

80-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4» 

70-79% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3» 

-письменного/устного опрос; 

-тестирование; 

-оценка результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 
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порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности, 

особенности произношения 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

-принципы рыночной 

экономики; 

-организационно-правовые 

формы организаций; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 
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составить план действия.  

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

реализовать составленный план. 

определять задачи поиска 

информации 

определять необходимые 

источники информации 

планировать процесс поиска 

структурировать получаемую 

информацию 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

оформлять результаты поиска 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

излагать свои мысли на 

государственном языке 

оформлять документы 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

использовать современное 

программное обеспечение 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5» 

80-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4» 

70-79% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3» 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических занятий 
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понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

-проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 
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Приложение 3.19 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05 Основы калькуляции и учета 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 Основы калькуляции и учета» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учета» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 

04, ОК 05, ОК 09, ОК 10, ПК 1.3, ПК 2.1, ПК 2.3, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.3, ПК 3.6, ПК 

4.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.3 

 

У 1.3.11 рассчитывать стоимость, 

вести расчет с 

потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

З 1.3.07 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске 

на вынос; ответственность 

за правильность расчетов 

У 1.4.07   рассчитывать стоимость, 

вести расчет с 

потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов  

З 1.4.07 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске 

на вынос; ответственность 

за правильность расчетов;  

ПК 2.1 

 

У 2.1.13 своевременно оформлять 

заявку на склад  

З 2.1.16 правила оформления заявок 

на склад;  

ПК 2.3 У 2.3.18  рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с 

потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет 

реализованных супов;  

З 2.3.11 правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске 

на вынос; ответственности 

за правильность расчетов с 

потребителями;  

ПК 2.5 У 2.5.44  рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

З 2.5.23 правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты;  
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изделий разнообразного 

ассортимента; 

ПК 2.6 У 2.6.36 вести учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента;  

З 2.6.15 правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске 

на вынос;  

ПК 2.7 У 2.7.28 вести расчет с 

потребителями при отпуске 

на вынос, учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; – владеть 

профессиональной 

терминологией;  

З 2.7.20 правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске 

на вынос;  

ПК 2.8 У 2.8.29  вести расчет с 

потребителем при отпуске 

на вынос, учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента;  

З 2.8.15    правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске 

на вынос;  

ПК 3.3 У 3.3.23 рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос – владеть 

профессиональной 

терминологией; 

З 3.3.16 правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 

на вынос;  

ПК 3.6 У 3.6.24 рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос – владеть 

профессиональной 

терминологией;  

З 3.6.16 правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

ПК 4.2 У 4.2.28 рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

З 4.2.13 правила общения с 

потребителями;  
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при отпуске продукции на 

вынос; – владеть 

профессиональной 

терминологией;  

ПК 5.3 У 5.3.22  рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с 

потребителями;  

З 5.3.15 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

ПК 5.4 У 5.4.19  рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с 

потребителями;  

З 5.4.14 правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

ПК 5.5 Н 5.5.03 ведение расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос 

У 5.5.19 рассчитывать стоимость 

ОК 01 

 

Уо 01.01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

Уо 01.02 Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части;  

Зо 01.02 Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Уо 01.04 Выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

Зо 01.03 Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях;  

Уо 01.05 

Составлять план действия 

Зо 01.04 Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Уо 01.06 Определять необходимые 

ресурсы 

Зо 01.05 Структуру плана для 

решения задач 

Уо 01.07 Владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 
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Уо 01.08 Реализовывать 

составленный план 

ОК 02 

 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 02.01 номенклатура 

информационных 

источников 

Уо 02.02 определять необходимые 

источники информации 

Зо 02.02 применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 02.03 планировать процесс поиска Зо 02.03 приемы структурирования 

информации 

Уо 02.04 структурировать 

получаемую информацию 

Зо 02.04 формат оформления 

результатов поиска 

информации 
Уо 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Уо 02.06 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Уо 02.07 оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Уо 03.01 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 03.01 содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Уо 03.03 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

Зо 03.02 современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Зо 03.03 возможные траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Уо 04.01 организовывать работу 

коллектива и команды 

Зо 04.01 психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 
Уо 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 05 Уо 05.01 Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке; 

Зо 05.01 Правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений; 

Уо 05.02 Проявлять толерантность в 

рабочем коллективе; 

Зо 05.02 Особенности социального и 

культурного контекста;  

ОК 06 Уо 06.01 описывать значимость 

своей профессии   

Зо 06.01 Сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

Зо 06.02 значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Зо 06.03 Стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 7 Уо 07.01 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Зо 07.01 правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Уо 07.02 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Зо. 07.02 основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 9 Уо 09.02 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Зо 09.01 современные средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 09.03 использовать современное 

программное обеспечение 

Зо. 09.02 порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Уо 10.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

Зо 10.01 правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 
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Уо10.02 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Зо10.02 основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

Уо 10.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

Зо 10.03 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

Уо 10.04 кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

Зо 10.04 особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
Уо 10.05 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, акад. ч 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Тема 1.1 Общая 

характеристика 

бухгалтерского учета 

 

Содержание 4   

1. Виды учета в организации питания, 

требования, предъявляемые к учету, 

задачи бухгалтерского учета, предмет и 

метод бухгалтерского учета, элементы 

бухгалтерского учета 

1 

 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 
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ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

2. Особенности, принципы и формы 

организации бухгалтерского учета в 

общественном питании. Основные 

направления совершенствования, учета и 

контроля отчетности 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 
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ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 
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У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

3. Понятие документооборота, формы 

документов, применяемых в организациях 

питания, их классификация. Требования, 

предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 
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ОК 10 У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

4. Автоматизация учета на предприятии 

ресторанного бизнеса 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 
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ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 
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Тема 1.2 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

 

Содержание 5   

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. 

Ценовая политика организаций питания 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 
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У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

2. Понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию.  

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 
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ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

3. Товарооборот предприятий питания. 

Виды товарооборота и методы расчета 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

З 1.3.07 

З 1.4.07 
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ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 
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У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

4. План-меню, его назначение.  Виды, 

порядок составления 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 
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ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий и Сборник рецептур мучных 

кондитерских и булочных изделий как 

основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и расхода 

сырья, выхода готовых блюд, мучных и 

кондитерских изделий 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 



 

26 

 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 
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У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  

1. Практическое занятие 1 «Выполнение 

работы со Сборником рецептур:  

-  расчет требуемого количества сырья, 

продуктов для приготовления продукции 

собственного производства, 

- определение   процентной доли потерь при 

различных видах обработки сырья». 

2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 



 

28 

 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

2. практическое занятие 2 «Составление 

плана-меню. Расчет планового товарооборота 

на день». 

2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 
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ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 
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У 5.4.19 

Н 5.5.03 

3. Практическое занятие 3 «Составление 

калькуляции розничных цен на блюда и 

полуфабрикаты».  

2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 
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У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

Тема 1.3 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

 

Содержание 4   

1. Материальная ответственность, ее 

документальное оформление.  

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 
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ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 
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2. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной 

ответственности, порядок оформления и 

учета доверенностей на получение 

материальных ценностей. 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

3. Отчетность материально-

ответственных лиц. Контроль за товарными 

запасами.  

1 
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У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

4. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и 

документальное оформление 

1 ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 
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ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

Тема 1.4 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовые 

Содержание 4   

1. Задачи и правила организации учета в 

кладовые предприятия общественного 

питания.  

1 
ПК 1.3 

ПК 2.1 

З 1.3.07 

З 1.4.07 
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организации 

питания 

 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 
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У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

2. Источники поступления продуктов и 

тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления 

сырья и товаров от поставщиков 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 
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ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

3. Организация количественного учета 

продуктов в кладовой, порядок ведения 

товарной книги. Товарные потери и порядок 

их списания. 1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 
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ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 
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У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

4. Документальное оформление отпуска 

продуктов из кладовой 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 
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ОК 10 У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Практическое занятие 4 «Составление 

документов первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары в кладовой 

организации питания, составление товарного 

отчет за день». 2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 
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ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 
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У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

Тема 1.5 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание 3   

1. Организация учета на производстве. 

Состав товарооборота общественного 

питания. Документальное оформление 

поступления сырья на производство.  

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 
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ОК 09 

ОК 10 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

2. Документальное оформление и учет 

реализации отпуска готовой продукции. 

Отчетность о реализации и отпуске изделий 

кухни.  

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 
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ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 
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Н 5.5.03 

3. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и 

готовых изделий в кондитерском цехе 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 
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У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 

  

1. Практическое занятие 5 «Составление 

документов первичной отчетности по учету 

сырья».  

2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 
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ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 
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Н 5.5.03 

2. Практическое занятие 6 «Составление 

документов первичной отчетности по учету 

готовой и  реализованной продукции и 

полуфабрикатов  на производстве». 

2 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 
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У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

Тема 1.6 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

 

Содержание 3   

1. Правила торговли. Виды оплаты по 

платежам 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 



 

51 

 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 
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2. Правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты. 

Правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями. 

Учет кассовых операций и порядок их 

ведения. Порядок работы на контрольно-

кассовых машинах, правила осуществления 

кассовых операций. 

 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 
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У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

3. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к 

выдаче. Порядок ведения кассовой книги и 

отчетность кассира 

1 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПК 3.3 

ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 5.3 

З 1.3.07 

З 1.4.07 

З 2.1.16 

З 2.3.11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.7.20 

З 2.8.15 

З 3.3.16 

З 3.6.16 

З 4.2.13 



 

54 

 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

З 5.3.15 

З 5.4.14 

У 1.3.11 

У 1.4.07 

У 2.1.13 

У 2.3.18 

У 2.5.44 

У 2.6.36 

У 2.7.28 

У 2.8.29 

У 3.3.23 

У 3.6.24 

У 4.2.28 

У 5.3.22 

У 5.4.19 

Н 5.5.03 

Промежуточная аттестация 2   

Всего: 36   



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования  

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных 

изданий  

и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. Давыдович, А. Р. Экономика и организация деятельности предприятий питания: 

учебное пособие / А.Р. Давыдович. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. 

— 221 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1058945. - ISBN 

978-5-16-015822-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1058945 (дата обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод 

бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского 

учета; 

- принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета; 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции 

и  порядок определения 

розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды 

и методы расчета; 

90-100% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«5» 

80-89% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«4» 

70-79% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«3» 

текущий контроль по 

результатам устного 

(письменного) опроса 
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- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

- правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

- правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров; 

- методику осуществления 

контроля за товарными 

запасами; 

- понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания; 

- методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

-понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 
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-правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

- вести учет, оформлять 

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

- составлять товарный отчет за 

день;  

- определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

- участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

- пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными 

деньгами; 

- принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

результат выполнения 

практической работы 
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Приложение 3.20 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06. Охрана труда 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06. Охрана труда является обязательной 

частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ПК 1.1, ПК, 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.3, ПК 3.1, ПК 4.1. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код  

ПК, ОК 

 Умения  Знания 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами  

 

У 1.1.02 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты  

З 1.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания 

У 1.1.11 включать и 

подготавливать 

к работе 

технологическое 

оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительн

ые приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

З 1.1.02 виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и 
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стандартами 

чистоты  

правила ухода за 

ними 

У 1.1.12 соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда  

З 1.1.04 регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки 

и управления 

опасными 

факторами 

(система 

ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая 

при обработке, 

подготовке 

сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов 

З 1.1.05 возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены;  

 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

У 1.3.04 владеть 

техникой работы 

с ножом при 

нарезке, 

измельчении, 

филитировании 

рыбы, править 

кухонные ножи;  

З 1.3.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания; 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

У 1.4.03 
владеть 

техникой работы 

с ножом при 

нарезке, 

филитировании 

продуктов, 

снятии филе; 

З 1.4.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 



 

9 

 

ассортимента для 

блюд кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

править 

кухонные ножи; 

организации 

питания; 

ПК 2.1 

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

У 2.1.01 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, видом 

работ;  

З 2.1.01  

требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания; 

У 2.1.02 проводить 

текущую уборку 

рабочего места 

повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

З 2.1.02   

виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними 

У 2.1.06 соблюдать 

правила мытья 

кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

частей 

технологическог

о оборудования; 

З 2.1.07 возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены 
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У 2.1.08 соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда; 

З 2.1.08 требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственно

го инвентаря и 

кухонной 

посуды; 

З 2.1.09 правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующ

их средств, 

предназначенны

х для 

последующего 

использования; 

ПК 2.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

 подготовку 

 к реализации 

 супов 

разнообразного 

ассортимента 

  З 2.3.06 виды 

технологическог

о оборудования 

и 

производственно

го инвентаря, 

используемых 

при 

приготовлении 

супов, правила 

их безопасной 

эксплуатации; 

ПК 3.1.  

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии 

У 3.1.01 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты 

З 3.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания; 
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инструкциями и  

регламентами 

У 3.1.07 соблюдать 

правила мытья 

кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

частей 

технологическог

о оборудования 

З 3.1.02 виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними; 

У 3.1.12 соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

З 3.1.06 возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

З 3.1.07 требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственно

го инвентаря и 

кухонной 

посуды;  

З 3.1.08 правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующ

их средств, 

предназначенны

х для 

последующего 

использования;  

ПК 4.1.  

Подготавливать  

У 4.1.01 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

З 4.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно
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рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного  

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

й санитарии в 

организации 

питания; 

У 4.1.07 соблюдать 

правила мытья 

кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

частей 

технологическог

о оборудования; 

З 4.1.06 

возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

У 4.1.11 

соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

З 4.1.08 правила 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующ

их средств, 

предназначенны

х для 

последующего 

использования; 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам У 4.1.12 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте; 

Зо 01.01 Актуальный 

профессиональн

ый и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Уо 01.02  Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Зо 01.02 Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 
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социальном 

контексте; 

Уо 01.03  Определять 

этапы решения 

задачи; 

Зо 01.03 Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежных 

областях; 

Уо 01.04  Выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы; 

Зо 01.04 Методы работы 

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.05  Составить план 

действия, 

Зо 01.05 Структура плана 

для решения 

задач; 

Уо 01.06  Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 
Уо 01.07  Владеть 

актуальными 

методами 

работы в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах; 

Уо 01.08  Реализовать 

составленный 

план; 

Уо 01.09 Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 
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ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

Уо 02.01 Определять 

задачи поиска 

информации; 

Зо 02.01 Номенклатура 

информационны

х источников, 

применяемых в 

профессиональн

ой деятельности; 

Уо 02.02  Определять 

необходимые 

источники 

информации; 

Зо 02.02  Приемы 

структурировани

я информации; 

Уо 02.03  Планировать 

процесс поиска; 

Зо 02.03  Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации, 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации

; 

Уо 02.04  Структурировать 

получаемую 

информацию; 

Зо 02.04 Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональн

ой деятельности 

в том числе с 

использованием 

цифровых 

средств 

Уо 02.05  Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации; 

Уо 02.06  Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска; 

Уо 02.07  Оформлять 

результаты 

поиска 

применять 

средства 

информационны

х технологий для 

решения 

профессиональн

ых задач; 
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Уо 02.08  Использовать 

современное 

программное 

обеспечение; 

Уо 02.09 Использовать 

различные 

цифровые 

средства для 

решения 

профессиональн

ых задач 

ОК 03 Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Уо 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональн

ой деятельности; 

Зо 03.01 Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации; 

Уо 03.02  Применять 

современную 

научную 

профессиональн

ую 

терминологию 

Зо 03.02  Современная 

научная и 

профессиональн

ая 

терминология; 

Уо 03.03  Определять и 

выстраивать 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования

; 

Зо 03.03  Возможные 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования

; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

 с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Уо 04.01 Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды; 

Зо 04.01 Психологически

е основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности; 

Уо 04.02 Взаимодействов

ать с коллегами, 

руководством, 

клиентами; 

Зо 04.02 Основыпроектно

йдеятельности; 
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ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста; 

Уо 05.01 Грамотно 

излагать свои 

мысли и 

оформлять 

документы по 

профессиональн

ой тематике на 

государственном 

языке, проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе; 

Зо 05.01 Особенности 

социального и 

культурного 

контекста; 

Уо 05.02 Проявлять 

толерантность в 

рабочем 

коллективе; 

Зо 05.02 Правила 

оформления 

документов и 

построения 

устных 

сообщений; 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Уо 06.01 Описывать 

значимость 

своей 

профессии; 

Зо 06.01 Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческ

их ценностей; 

Зо 06.02  Значимость 

профессиональн

ой деятельности 

по профессии; 

Зо 06.03 Стандарты 

антикоррупцион

ного поведения 

и последствия 

его нарушения; 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей  среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

Уо 07.01 соблюдать 

нормы 

экологической 

безопасности 

Зо 07.01 правила 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональн

ой деятельности 
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действовать  в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Уо 07.02 определять 

направления 

ресурсосбережен

ия в рамках 

профессиональн

ой деятельности 

по профессии 

Зо. 07.02 основные 

ресурсы, 

задействованные 

в 

профессиональн

ой деятельности 

Зо 07.03 пути 

обеспечения 

ресурсосбережен

ия. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 09.01 Понимать смысл 

текстов на 

базовые 

профессиональн

ые темы;  

Зо 09.01 современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 09.02 применять 

средства 

информационны

х технологий для 

решения 

профессиональн

ых задач 

Зо 09.02 порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональн

ой деятельности. 

Уо 09.03 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Уо 10.01 Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональн

ые и бытовые), 

понимать тексты 

на базовые 

профессиональн

ые темы; 

Зо 10.01 Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональн

ые темы; 

Уо10.02  Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие 

и 

профессиональн

ые темы; 

Зо 10.02  Основные 

общеупотребите

льные глаголы 

(бытовая и 

профессиональн

ая лексика); 
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Уо10.03 Строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессиональн

ой деятельности 

Зо 10.03  Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональн

ой деятельности 

Уо 10.04  Кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия 

(текущие и 

планируемые); 

Зо 10.04  Особенности 

произношения 

Уо 10.05 Писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональн

ые темы 

Зо 10.05 Правила чтения 

текстов 

профессиональн

ой 

направленности 
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2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 23 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные работы 0 

практические занятия  23 

курсовая работа (проект)  0 

Промежуточная аттестация 1 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  
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Введение  

 

Основные понятия в области охраны труда. Предмет, 

цели и задачи дисциплины. Межпредметные связи с 

другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда 

в профессиональной деятельности. Состояние охраны 

труда в отрасли 

2 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 8/ 13   



 

23 

 

Тема 1.1  

 

Законодательство в 

области охраны 

труда 

Содержание 8   

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, 

назначение. Федеральные законы в области охраны 

труда: Конституция Российской Федерации, «Об 

основах охраны труда в Российской Федерации», 

Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). 

Основные нормы, регламентирующие этими 

законами, сферами их применения 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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Основные направления государственной политики в 

области охраны труда. Полномочия органов 

государственной власти России и субъектов РФ, а 

также местного самоуправления в области охраны 

труда. Государственные нормативные требования 

охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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Система стандартов по технике безопасности: 

назначение, объекты. Межотраслевые правила по 

охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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Положение о системе сертификации работ по охране 

труда в организациях: назначение, содержание 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 
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Оформление нормативно-технических документов, в 

соответствии действующими Федеральными 

Законами в области охраны труда 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05  
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 Составление таблицы: 

-Основные гарантии трудовых прав работников 

2 

 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05  
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Тема 1.2 

Обеспечение 

охраны труда 

Содержание 1   

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. 

Государственное управление охраной труда 

Государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства об охране труда. Органы надзора и 

контроля за охраной труда. Федеральные инспекции 

труда: назначение, задачи, функции. Права 

государственных инспекторов труда. 

Государственные технические инспекции 

(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 

Госсанинспекция, Государственная пожарная 

инспекция и др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный контроль 

за охраной труда. Права и обязанности профсоюзов 

по вопросам охраны труда. Правовые акты, 

регулирующие взаимные обязательства сторон по 

условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда).  

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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 В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 

  

Ответственность за нарушение требований охраны 

труда: административная, дисциплинарная, уголовная 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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Тема 1.3  

Организация 

охраны труда в 

Содержание 0/7   

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
7 
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организациях, на 

предприятиях 

Обязанности работодателя по обеспечению 

безопасных условий и охраны труда. Обязанности 

работника по соблюдению норм и правил по охране 

труда. 

3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 
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Изучение инструктажей по охране труда. Порядок 

проведения и оформление инструктажей по ОТ 

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания    



 

34 

 

Тема 2.1 Основные 

понятия условия 

труда. Опасные и 

вредные 

Содержание 0/4   

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 
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производственные 

факторы 

Определение вредных и опасных производственных 

факторов по профессии повар. 

 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1 

ПК 1.3 

ПК 1.4,  

ПК 2.1  

ПК 2.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1. 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

З 1.1.01- 1.1.02 

З 1.1.04-1.1.05 
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З 1.3.01 

З 1.4.01 

З 2.1.01-2.1.02 

З 2.1.07-2.1.09 

З 2.3.06 

З 3.1.02 

З 3.1.06- 3.1.08 

З 4.1.01 

З 4.1.06 

З 4.1.08 
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Изучение способов средств индивидуальной и 

коллективной защиты от вредных производственных 

факторов  

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1 

ПК 1.3 

ПК 1.4,  

ПК 2.1  

ПК 2.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1. 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

З 1.1.01- 1.1.02 

З 1.1.04-1.1.05 
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З 1.3.01 

З 1.4.01 

З 2.1.01-2.1.02 

З 2.1.07-2.1.09 

З 2.3.06 

З 3.1.02 

З 3.1.06- 3.1.08 

З 4.1.01 

З 4.1.06 

З 4.1.08 

Тема 2.2. 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

Содержание 0/2   

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2 
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заболевания Анализ причин производственного травматизма на 

предприятии. Определение коэффициентов 

травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление 

актов 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1 

ПК 1.3 

ПК 1.4,  

ПК 2.1  

ПК 2.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1. 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

З 1.1.01- 1.1.02 

З 1.1.04 
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З 1.1.05 

З 1.3.01 

З 1.4.01 

З 2.1.01-2.1.02 

З 2.1.07-2.1.09 

З 2.3.06 

З 3.1.02 

З 3.1.06- 3.1.08 

З 4.1.01 

З 4.1.06 

З 4.1.08 

Тема 2.3.  В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
2   
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Первая помощь 

при несчастных 

случаях 

Первая помощь при механических травмах 

(переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях 

холодильными агентами и др. основные мероприятия 

по предупреждению травматизма и 

профессиональных заболеваний 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1 

ПК 1.3 

ПК 1.4,  

ПК 2.1  

ПК 2.3 

ПК 3.1 

ПК 4.1. 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

04.01-04.02,  

05.01-05.02,  

06.01-06.03, 

07.01-07.02, 

 09.01-09.05. 

10.01-10.05, 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

 04.01-04.02,  

05.01, 

06.01-06.02, 

07.01-07.03 

09.01-09.03. 

10.01-10.05 

З 1.1.01- 1.1.02 

З 1.1.04 
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З 1.3.01 

З 1.4.01 

З 2.1.02 

З 2.3.06 

З 3.1.02 

З 4.1.01 

Промежуточная аттестация 1   

Всего: 36   

 



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

оборудованием в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы используются следующие печатные и электронные 

ресурсы.  

3.2.1. Основныек электронные издания 

1. Графкина, М. В. Охрана труда: учебник / М.В. Графкина. — 3-е изд., перераб. и 

доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 212 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — DOI 10.12737/1173489. - ISBN 978-5-16-016522-6. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1173489 (дата обращения: 

13.05.2022). – Режим доступа: по подписке ППТ.  

2. Мельников В. П. Безопасность жизнедеятельности : учебник для студ. среднего 

профессионального образования / В.П. Мельников, А.И. Куприянов, А.В. Назаров; под ред. 

проф. В.П. Мельникова. — М. : КУРС: ИНФРА-М, 2020. — 368 с. 

https://znanium.com/catalog/product/923506 (дата обращения: 13.05.2022)- форма доступа: 

по подписке ППТ  

3. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

4. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

5. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

6. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

7. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/ 

  

https://znanium.com/catalog/product/1173489
https://znanium.com/catalog/product/923506
http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
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Результаты обучения Критерии оценки Методы и формы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

текущий контроль по 

результатам устного опроса 

текущий контроль по 

результатам тестирования 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, 

правила их безопасной эксплуатации; 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 
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Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах 

Структура плана для решения задач; 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

Приемы структурирования информации; 

Формат оформления результатов поиска 

информации, современные средства и 

устройства информатизации; 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации; 

Современная научная и профессиональная 

терминология; 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

Психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; 

Основыпроектнойдеятельности; 

Особенности социального и культурного 

контекста; 

Правила оформления документов и 

построения устных сообщений; 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

Значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 
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Стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения; 

правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения. 

современные средства и устройства 

информатизации 

порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

Основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

Особенности произношения 

Правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

соответствие 

полученных 

результатов 

нормативным 

параметрам 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

результат выполнения 

практической работы 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты  

включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты  

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда  
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владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи;  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий 

надифференцированном 

зачете 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ;  

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Определять этапы решения задачи; 

Выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

Составить план действия, 

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Определять задачи поиска информации; 

Определять необходимые источники 

информации; 

Планировать процесс поиска; 
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Структурировать получаемую 

информацию; 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации; 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска; 

Оформлять результаты поиска применять 

средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

Использовать современное программное 

обеспечение; 

Использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных 

задач 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

Применять современную научную 

профессиональную терминологию 

Определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

Организовывать работу коллектива и 

команды; 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 

Грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

Проявлять толерантность в рабочем 

коллективе; 

Описывать значимость своей профессии; 

соблюдать нормы экологической 

безопасности 
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определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Понимать смысл текстов на базовые 

профессиональные темы;  

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное программное 

обеспечение 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

Участвовать в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы; 

Строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

Кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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Приложение 3.21 
к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности является 

обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 

09, ПК 1.1 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код ПК, ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления  

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и  

регламентами  

У1.1.13 оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых продуктов в 

соответствии с 

потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ 

в письменном виде или с 

использованием 

электронного 

документооборота 

З 1.1.10 Правила 

оформления 

заявок на склад 

У 

1.1.15 

Сверять соответствие 

получаемых продуктов 

согласно заказу и 

накладным 

З 1.1.11 Правила приема 

продуктов по 

количеству и 

качеству 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

У 01.01 распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

З 01.01 актуальный 

профессиональны

й социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить 

 

У 01.02 анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части 
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У 01.03 определять этапы решения 

задачи 

З 01.02 основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте 

У 01.04 выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

З 01.05 структуру плана 

для решения задач 

У 01.05 составлять план действия 

У 01.06 определять необходимые 

ресурсы 

У 01.08 реализовывать 

составленный план 

У 01.09 оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 

ОК 02. 

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессионально

й деятельности 

У 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

З 02.01 номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности 

У 02.02 определять необходимые 

источники информации 

З 02.02 приемы 

структурирования 

информации 

У 02.03 планировать процесс 

поиска 

З 02.03 формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации, 

современные 

средства и 

У 02.04 структурировать 

получаемую информацию 

У 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 
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У 02.06 оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

устройства 

информации 

У 02.07 оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

У 02.08 использовать современное 

программное обеспечение 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие, 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

У 03.02 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

З 03.01 содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

З 03.02 современная 

научная и 

профессиональная 

терминология; 

У 03.03 определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

З 03.03 возможные 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования 

З 03.04 порядок 

выстраивания 

презентации 

ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействоват

ь и работать в 

У 04.01 организовывать работу 

коллектива и команды 

З 04.02 основы проектной 

деятельности 
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коллективе и 

команде 

У 04.02 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

У 09.01 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы; 

 

З 09.01 правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы  

У 09.02 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

З 09.02 основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

У 09.03 строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

З 09.03 лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности 

У 09.04 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

З 09.04 особенности 

произношения 

У 09.05 писать простые связанные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

З 09.05 правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 часов 

в т.ч. в форме практической подготовки 32 часов 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 0 

лабораторные работы 0 

практические занятия  32 

курсовая работа (проект)  0 

Консультации к экзамену 2 

Промежуточная аттестация 2 
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3.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Иностранный язык для общих целей  0/32   

Тема 1. 

Пищевая 

продукция 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

10   

1.Продукты питания. Артикли. 

Множественное число существительных. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

2. Мясная и рыбная продукция. 

Числительные. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

3. В продуктовом магазине. Глагол «быть» в 

настоящем времени. Глагол «иметь» в 

настоящем времени. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

4. Молочная и кондитерская продукция. 

Личные и притяжательные местоимения. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

5. Составление технологических карт. Оборот 

«есть, имеется». 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 09.01, 09.02, 

09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

Тема 2. 

Ресторан, 

кафе 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

14   

1.Типы предприятий общественного 

питания. Степени сравнения прилагательных. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

2. Производственные помещения и 

оборудование. Обозначение времени. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

3. Оформление заказа в кафе, ресторане. 

Настоящее и прошедшее простое время. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

4. Составление меню. Сравнение настоящего 

простого и настоящего длительного времени. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

5. Оснащение кухни. Порядок слов в простом 

предложении. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

6. Рабочий день официанта. Типы вопросов. 2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

7. Работники ресторана и их обязанности. 

Словообразование. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

8   
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Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

Тема 3. 

Националь

ная кухня 

1. Кухни мира. Модальные глаголы. 2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

2. Русская кухня. Правило «согласования 

времен» при переводе прямой речи в 

косвенную. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

3. Традиционная американская еда. Наречия. 

Степени сравнения наречий. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 



 

24 

 

Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем в 

акад.ч/в 

том числе, 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад.ч. 

Коды общих 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

4. Традиционная британская еда. Условное 

наклонение. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 

09, ПК 1.1 

З 01.01, 01.02, 01.05, 02.01, 02.02, 02.03, 

4.01, 4.02, 09.01, 09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05, 01.06, 

01.08, 01.09, 02.01, 02.02, 02.03, 02.04, 

02.05, 02.06, 02.07, 02.08, 4.01, 4.02, 09.01, 

09.02, 09.03, 09.04, 09.05 

У 1.1.13, 4.02, У 1.1.15, З1.1.10, З1.1.11 

Консультации к экзамену 2   

Промежуточная аттестация в виде экзамена 2   

Всего 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

3.2. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 

(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 

изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания  

4. Дюканова, Н. М. Английский язык : учебное пособие / Н.М. Дюканова. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 319 с. — (Среднее профессиональное образование). 

- ISBN 978-5-16-013886-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1209237 

(дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по подписке. 

5. Литвинская, С. С. Английский язык для технических специальностей : учебное пособие / 

С. С. Литвинская. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 252 c. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-014535-8. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141789 (дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

6. Маньковская, З. В. Английский язык : учебное пособие / З. В. Маньковская. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 200 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/22856. - 

ISBN 978-5-16-012363-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1222622 

(дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по подписке. 

6.2.2 Электронные источники (электронные ресурсы): 

LearnEnglish-British Council : обучающий сайт. – Великобритания, 2011. – URL: 

https://www.britishcouncil.org/ (дата обращения 02.08.2020). – Режим доступа: свободный. 

3.2.3. Дополнительные источники: 

3. Агеева, Е. А. Английский язык для деревообработчиков, плотников и столяров : учебник 

/ Е.А. Агеева. - Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2021. - 132 с. - (Среднее профессиональное 

образование). — DOI: https://doi. org/10.29039/01821-7. - ISBN 978-5-369-01821-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1195581 (дата обращения: 02.08.2020). – 

Режим доступа: по подписке. 

4. Восковская, А. С. Английский язык : учебник / А. С. Восковская, Т. А. Карпова. - Ростов-

на-Дону : Феникс, 2016. - 376 с. - ISBN 978-5-222-26881-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1209237
https://znanium.com/catalog/product/1141789
https://znanium.com/catalog/product/1222622
https://www.britishcouncil.org/
https://znanium.com/catalog/product/1195581
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https://znanium.com/catalog/product/910330 (дата обращения: 02.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

Радовель, В. А. Английский язык в сфере услуг : учебное пособие / В. А. Радовель. — Москва 

: РИОР : ИНФРА-М, 2020. — 344 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-

01813-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091306 (дата обращения: 

02.08.2020). – Режим доступа: по подписке 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной дисциплины 

раскрываются через дисциплинарные результаты, направленные на формирование общих 

и профессиональных компетенций по разделам и темам содержания учебного материала. 

 

Код и наименование формируемых 

компетенций 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

Тема 1,2,3 Презентация 

Сообщение 

Тесты 

Устный опрос  

Выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Тема 1,2,3 Презентация,  

Ролевые игры 

Сообщение 

Тесты 

Устный опрос.  

Выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета 

ОК 09 Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Тема 1,2,3 Тесты  

Проект.  

Ролевые игры 

Устный опрос 

Сообщение 

Презентации 

Выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета 

https://znanium.com/catalog/product/910330
https://znanium.com/catalog/product/1091306
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ПК1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Тема 1,2,3 Устный опрос 

Сообщение 

Презентации 
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Приложение 3.22 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

04, ОК 06, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

У 01.01 распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

З 01.01 актуальный 

профессиональный 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить 

У 01.02 анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части 

З 01.02 основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

У 01.03 определять этапы 

решения задачи 

З 01.05 структуру плана для 

решения задач 

У 01.04 выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы 

У 01.05 составлять план 

действий 
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У 01.06 определять 

необходимые 

ресурсы 

У 01.08 реализовывать 

составленный план 

У 01.09 оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

У 02.01 определять задачи 

для поиска 

информации 

З 02.01 номенклатуру 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

У 02.02 определять 

необходимые 

источники 

информации 

З 02.02 приемы 

структурирования 

информации 

У 02.03 планировать 

процесс поиска 

З 02.03 формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные 

средства и 

устройства 

информации 

У 02.04 структурировать 

получаемую 

информацию 

У 02.05 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

У 02.06 оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

У 02.07 оформлять 

результаты поиска, 

применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 
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У 02.08 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать  с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

У 04.01 организовывать 

работу коллектива 

и команды 

З 04.02 основы проектной 

деятельности 

У 04.02 взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

У 06.01 описывать 

значимость своей 

профессии 

З 06.01 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 

З 06.02 значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  36 

в т.ч. в форме практической подготовки  26 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  9 

лабораторные работы  0 

практические занятия 26 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  1 

 



 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины СГ.03 «Безопасность жизнедеятельности» 



 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся  

Объем в акад. 

ч / в том 

числе, в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч. 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

1 2 3 4  

Введение Безопасность жизнедеятельности как учебная 

дисциплина. Задачи курса и связь с профессиональной 

деятельностью. 

1 ОК 04, ОК 06 З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

Раздел 1. Гражданская оборона 4/16   

Тема 1.1. 

Чрезвычайные 

ситуации 

природного, 

техногенного и 

Содержание 3   

1. Единая государственная система предупреждения и 

ликвидации чрезвычайных ситуаций. Чрезвычайные 

ситуации природного, техногенного характера и военного 

времени. 

Оружие массового поражения 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 



 

 

 

военного 

характера 

2. ОМП: Ядерное оружие и его поражающие факторы. 

ОМП: Химическое оружие. 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

3. ОМП: Бактериологическое оружие. 

Современные средства поражения 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

В том числе практических и лабораторных работ 9   

1. Порядок действия населения в различных ЧС. 

Моделирование и решение ситуации. 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 



 

 

 

2. Порядок проверки исправности, сроков испытаний, 

использования первичных средств пожаротушения. 

Составление плана развёрнутого ответа по теме. 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 

3. Практическая отработка эвакуации людей при пожаре, 

действий при обнаружении заложенного взрывного 

устройства и поведения, будучи заложником. 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 

Тема 1.2. Содержание 1   



 

 

 

Защита 

населения от 

негативных 

воздействий 

чрезвычайных 

ситуаций 

1. Организация защиты населения и территорий при 

угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций. 

Средства индивидуальной и коллективной защиты. 

Приборы радиационной и химической разведки и 

контроля. Правила поведения и действия людей в зонах 

радиоактивного, химического заражения и в очаге 

биологического поражения. 

Вредные факторы производственной среды и их влияние 

на организм человека. Устойчивость объектов экономики 

в условиях чрезвычайных ситуаций. 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

В том числе практических и лабораторных работ 15   

1. Изучение и отработка моделей поведения при ЧС в 

мирное время. 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 



 

 

 

2. Порядок подбора, выдачи и практического 

использования индивидуальных средств защиты 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 

3. Использование инженерных сооружений для защиты 

населения от чрезвычайных ситуаций. Составление плана 

развёрнутого ответа по теме 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 



 

 

 

4. Воинская обязанность и ответственность 3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01. 

5. Планирование, подготовка документов и организация 

эвакуационных мероприятий 

3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01, 09.01-

09.05. 

Раздел 2. Основы военной службы и медицинских знаний. 4/2   

Тема 2.1. 

Основы 

обороны 

государства. 

Содержание 1   

1. Виды военной подготовки. Физическая подготовка. 

Виды военной подготовки. Медицинская подготовка 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 



 

 

 

В том числе практических и лабораторных работ 2   

1. Изучение основных приемов огневой подготовки. 2 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06 

З 01.01-01.02, 

01.05, 02.01-

02.03, 04.02, 

06.01-06.02, 

09.01-09.05. 

У 01.01-01.09, 

02.01-02.08, 

04.01-04.02. 

06.01 

Тема 2.2. 

Основы 

медицинских 

знаний и 

здоровый образ 

жизни 

Содержание 3   

1. Здоровый образ жизни и его составляющие. Факторы, 

разрушающие здоровье. 

Общие сведения о ранах, осложнениях ран, способах 

остановки кровотечения и обработка ран. Порядок 

наложения повязки при ранениях головы, туловища, 

верхних и нижних конечностей. 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 



 

 

 

3. Первая (доврачебная) помощь при ушибах, переломах, 

вывихах, растяжениях связок и синдроме длительного 

сдавливания. Первая (доврачебная) помощь при ожогах. 

Первая (доврачебная) помощь при поражении 

электрическим током. Первая (доврачебная) помощь при 

утоплении. Первая (доврачебная) помощь при 

перегревании, переохлаждении организма, при 

обморожении и общем замерзании. 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

5. Обеспечение безопасности и сохранение здоровья при 

несении военной службы. 

1 

ОК 04, ОК 06 

З 04.02; 06.01, 

06.02 

У 04.01, 04.02; 

06.01 

Промежуточная аттестация  1   

Всего 36   



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

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

список, может быть дополнен новыми изданиями.  

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Мельников, В. П. Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.П. Мельников, 

А.И. Куприянов, А.В. Назаров; под ред. проф. В.П. Мельникова — М.: КУРС, НИЦ 

ИНФРА-М, 2020. — 368 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

906923-11-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1069174 

(дата обращения: 04.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 

2. Безопасность жизнедеятельности. Практикум : учебное пособие / В.А. 

Бондаренко, С.И. Евтушенко, В.А. Лепихова [и др.]. - Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2022. - 

150 с. - (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-01794-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1869676 (дата обращения: 

04.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 

3.2.2. Основные электронные источники: 

1. 1.http://www.obzh.ru - Федеральный образовательный портал по Основам 

безопасности жизнедеятельности 

2. www.mchs.gov.ru (сайт МЧС РФ). 

3. www.mvd.ru (сайт МВД РФ). 

4. www.mil.ru (сайт Минобороны). 

5. www.dic.academic.ru (Академик.Словари и энциклопедии). 

6. www.booksgid.com(ВоокsGid.Электронная библиотека). 

7. www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам). 

8. www.iprbookshop.ru(Электронно-библиотечная система IPRbooks). 

9. www.school.edu.ru/default.asp (Российский образовательный 

портал.Доступность, качество, эффективность). 

10. www.pobediteli.ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ:Солдаты Великой войны»). 

11. www.monino.ru (Музей Военно-Воздушных Сил). 

12. www.simvolika.rsl.ru (Государственные символы России.История и 

реальность). 

3.2.3. Дополнительные источники:  

http://www.obzh.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://www.mvd.ru/
http://www.mil.ru/
http://www.dic.academic.ru/
http://www.booksgid.com/
http://www.window.edu.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.school.edu.ru/default.asp
http://www.pobediteli.ru/
http://www.monino.ru/
http://www.simvolika.rsl.ru/


 

 

 

1. Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е. Л. Безопасность 

жизнедеятельности: практикум: учеб.пособие для учреждений нач. проф. образования. — 

М., 2013. 

2. Каторин Ю. Ф. Танки: иллюстрированная энциклопедия. — М., 2011. 

3. Митяев А. Книга будущих командиров. — М., 2010. 

4. Назарова Е. Н., Жилов Ю. Д. Основы медицинских знаний и здорового образа 

жизни: учебник для студ. высш. учеб.заведений. — М., 2013. 

5. Общевойсковые уставы Вооруженных Сил РФ (ред. 2013 г.) — Ростов н/Д, 

2013. 

6. Научно-методический и информационный журнал: ОБЖ. Основы 

безопасности жизни. 

7. Основы безопасности жизнедеятельности: информационно методическое 

издание для преподавателей [Текст]: журнал. –2015. - № 7,8,9,10,11,12. – 2016. - № 1,3,4,5 

8. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными конституционными законами РФ 

о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. 

— 2009. — № 4. — Ст. 445. 

9. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ (в ред. федеральных законов от 

07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-

ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 № 15-ФЗ, от 05.05.2014 

№ 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., внесенными 

Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ) «Об образовании в Российской 

Федерации». 

10. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О 

внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 17.05.2012 № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования”». 

11. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе» (в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — 

Ст. 1475. 

12. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 

11.02.2013) // СЗ РФ. — 1994. — № 35. — Ст. 3648. 

13. Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной безопасности 

опасных производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ РФ. — 1997. — № 30. — 

Ст. 3588. 

14. Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 

05.04.2013) // СЗ РФ. — 1996. — № 23. — Ст. 2750. 

15. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (в 

ред. от 25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. — Ст. 133. 

16. Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья 

граждан в Российской Федерации» (в ред. от 25.06.2012) // СЗ РФ. — 2011. — N 48. — Ст. 

6724 

  



 

 

 

4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Результаты обучения Типы оценочных 

мероприятий 

Методы и формы оценки 

 актуальный 

профессиональный 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить 

 основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 структуру плана для 

решения задач 

 номенклатуру 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 приемы 

структурирования 

информации 

 формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства 

и устройства 

информации 

 основы проектной 

деятельности 

 сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Устный опрос, 

тестирование 

 распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

 анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

Устный опрос, 

тестирование, 

демонстрация умений на 

практике 



 

 

 

 определять этапы 

решения задачи 

 выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

 составлять план 

действий 

 определять 

необходимые ресурсы 

 реализовывать 

составленный план 

 оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника) 

 определять задачи 

для поиска 

информации 

 определять 

необходимые 

источники 

информации 

 планировать процесс 

поиска 

 структурировать 

получаемую 

информацию 

 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

 оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

 оформлять 

результаты поиска, 

применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 



 

 

 

 организовывать 

работу коллектива и 

команды 

 взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

 

  



 

 

 

Приложение 3.23 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 Физическая культура 

 1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Дисциплина ОП.09 Физическая культура является частью общепрофессионального 

цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающиеся осваивают умения и знания: 

 

ОК Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

У 08.01 использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления 

здоровья, 

достижения 

жизненных и 

профессиональных 

целей 

З 08.01 роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном 

и социальном 

развитии человека 

У 08.02 применять 

рациональные 

приемы 

двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности 

З 08.02 основы здорового 

образа жизни 

У 08.03 пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для 

данной профессии 

З 08.03 условия 

профессиональной 

деятельности и 

зоны риска 

физического 

здоровья для 

профессии 

З 08.04 средства 

профилактики 

перенапряжения 

 

  



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 1 

лабораторные работы  

практические занятия  34 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа  0 

Промежуточная аттестация 1 



 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код 

Компетенций 

и личностных 

результатов, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 5 6 

Раздел 1. Формирование здорового образа жизни 1/34   

Тема 1. 

Основы здорового 

образа жизни  

Содержание 2   

1. Физические упражнения, как средство укрепления 

здоровья, улучшения самочувствия, повышения 

работоспособности и самооценки человека. Физическое 

воспитание в системе профессионального образования. 

Т/Б при занятиях физическими упражнениями (далее - 

Т/Б).  

1 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4   

1. Совершенствование мышечной системы, аппарата 

дыхания и системы кровообращения под воздействием 

физических упражнений 2 

ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 



 

 

 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

2. Значение физических пауз для повышения 

производительности труда и снижения утомления во 

время работы. Диагностика и самодиагностика 

состояния организма при регулярных занятиях 

физическими упражнениями и спортом. 2 

ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

Тема 2. Легкая 

атлетика  

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

8   

1. Выполнение рекомендуемых комплексов 

упражнений: специальные упражнения бегуна, прыгуна, 

специальные упражнения при метании,  

2 

ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

2. Т/Б.  Бег на короткие и средние дистанции, низкий 

старт, прыжки в длину с разбега, эстафетный бег. 

Прыжки в длину с разбега, бег по пересеченной 

местности, метание гранаты, УРРГ. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 



 

 

 

3. Бег на короткие дистанции, эстафетный бег, метание 

гранаты, прыжки в длину с разбега, подвижные игры, 

ППФП 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

4. Эстафетный бег, метания гранаты, бег на длинные 

дистанции, силовая подготовка. Бег на длинные 

дистанции, силовая подготовка на тренажерах.  Сдача 

норм комплекса ГТО 

3 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

Тема 3. Гимнастика В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

8   

1. Выполнение рекомендуемых комплексов 

упражнений: упражнения на гибкость и координацию, 

упражнения атлетической гимнастики 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 



 

 

 

2.  Т/Б Акробатические упражнения, упражнения в 

парах, силовая подготовка на тренажерах, комплекс 

производственной гимнастики. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

3. Акробатические упражнения, комплекс атлетической 

гимнастики, упр. на развитие координации, ППФП. 

Акробатические упражнения, дыхательная гимнастика, 

круговая тренировка 

3 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

4. Атлетическая гимнастика, стретчинг, упражнения на 

осанку, подвижные игры. Атлетическая гимнастика, 

стретчинг, подвижные игры. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

Тема 4. Волейбол  

 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

12   

1. Т/Б Специальные упражнения волейболиста. 

Техника передачи мяча сверху, снизу, перемещений, 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 



 

 

 

стоек, прыжковая подготовка. Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

2. Совершенствование техники перемещений, стоек, 

передач мяча сверху, снизу. Отработка подач разными 

способами. Круговая тренировка. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

3. Совершенствование техники передач мяча сверху, 

снизу, верхней подачи, отработка атакующего удара, 

скоростно-силовая подготовка. 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

4. Техника верхней подачи мяча, отработка техники 

взаимодействия в защите, взаимодействия в 3х, силовая 

подготовка. 

2 

ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

5. Техника верхней, нижней подачи мяча, защитной 2 ОК 08 Зо 08.01 



 

 

 

стойки, под. игры. Техника передач, защитной стойки, 

подачи. Отработка техники взаимодействия в нападении 

и защите, учебная игра в волейбол. 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

6. Спец. упражнения. Техника атакующего удара, 

подачи. Тактические действия в защите и нападении, 

круговая тренировка. Отработка тактических действий в 

защите и нападении. Учебная игра в волейбол 

2 ОК 08 Зо 08.01 

Зо 08.02 

Зо 08.03 

Зо 08.04. 

Уо 08.01 

Уо 08.02 

Уо 08.03. 

Промежуточная аттестация  1   

Всего 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Спортивный зал, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.2 образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Погадаев Г.И. Физическая культура. 10-11 класс: учебник. - Москва: - Дрофа, 2020. 

– 288 с. - Текст: электронный. – форма доступа: по подписке ППТ. 

3.2.2 Основные электронные издания 

1. Филиппова, Ю. С. Физическая культура: учебно-методическое пособие / Ю. С. Филиппова. 

— Москва: ИНФРА-М, 2020. — 197 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-16-015948-5. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1071372  – Режим доступа: по подписке ППТ.  

http://www.bbmprof.ru/
http://www.pmk-online.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека 

 

основы здорового образа жизни 

 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии 

 

средства профилактики 

перенапряжения 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Устный опрос.  

Письменный опрос. 

Тестирование. 

Оценка решений 

ситуационных задач. 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

профессии 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «4»; 

50-69% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «3»; 

Менее 50% - «2». 

Устный опрос.  

Письменный опрос. 

Тестирование. 

Оценка решений 

ситуационных задач. 
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Приложение 4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа воспитания разработана на основе требований Федерального закона 

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

Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся», с учетом Плана 

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

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

воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального 

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

государственным образовательным стандартом по специальности 38.02.04 Коммерция (по 

отраслям), утвержденного Приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1569 (далее 

- ФГОС СПО). 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 

правовых документов: 

 Конституция Российской Федерации; 

 Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

 «О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

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

 в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам 

воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. № 2945-р об 

утверждении Плана мероприятий по реализации  

 в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на 

период до 2025 года; 

 Федеральная государственная Программа развития воспитательной компоненты в 

образовательных организациях; 

 Основы государственной молодежной политики Российской Федерации на период 

до 2025 года; 

 Приказ Министерства экономического развития Российской Федерации от 

24.01.2020 «Об утверждении методик расчета показателей федерального проекта 

«Кадры для цифровой экономики» национальной программы «Цифровая экономика 

Российской Федерации»;  

 Прогноз социально-экономического развития Российской Федерации на период до 

2036 года; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1569 

(зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 №44898); 

 - 33.011 Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 

г., регистрационный № 39023); 

 - 33.010 Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентяб-ря 

2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940). 
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 Приказ Министерства труда и социальной зашиты Российской Федерации от 29 

сентября 2014 г. № 667н "О реестре профессиональных стандартов (перечне видов 

профессиональной деятельности)" (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистраци-онный № 34779); 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 16.03.2022 г. № 387 «О 

проведении эксперимента по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования в рамках федерального проекта 

"Профессионалитет"» 

 Устав ГАПОУ СО «Первоуральский политехникум» (в ред. от 07.11.2019). 

Составитель: Чепелева Е.В., заместитель директора по 

учебно-воспитательной работе.  

 

РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ  

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации в сфере 

образования цель воспитания обучающихся: развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, 

семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, 

гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 

закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, 

бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде.  

Задачи воспитания: усвоение обучающимися знаний о нормах, духовнонравственных 

ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний); 

формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и 

правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), 

современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и 

профессиональному росту; приобретение социокультурного опыта поведения, общения, 

межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной 

деятельности; подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом 

получаемой квалификации (социально-значимый опыт).  

Программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспитательной 

деятельности с учётом направлений воспитания:  

− гражданское воспитание — формирование российской идентичности, чувства 

принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному наследию, 

многонациональному народу России, уважения к правам и свободам гражданина России; 

формирование активной гражданской позиции, правовых знаний и правовой культуры;  

− патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой привязанности к 

своей малой родине, родному краю, России, своему народу и многонациональному народу 

России, его традициям; чувства гордости за достижения России и ее культуру, желания 

защищать интересы своей Родины и своего народа;  

− духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых 

ценностносмысловых установок обучающихся по отношению к духовно-нравственным 

ценностям российского общества, к культуре народов России, готовности к сохранению, 
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преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства;  

− эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, эстетического 

отношения к миру, приобщение к лучшим образцам отечественного и мирового искусства;  

− физическое воспитание, формирование культуры здорового образа жизни и 

эмоционального благополучия — формирование осознанного отношения к здоровому и 

безопасному образу жизни, потребности физического самосовершенствования, неприятия 

вредных привычек;  

− профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного и 

добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, трудолюбия, 

профессионально значимых качеств личности, умений и навыков; мотивации к творчеству и 

инновационной деятельности; осознанного отношения к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной деятельности, к профессиональной деятельности как 

средству реализации собственных жизненных планов;  

− экологическое воспитание — формирование потребности экологически 

целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние окружающей среды, важности рационального. природопользования; 

приобретение опыта экологонаправленной деятельности;  

− ценности научного познания — воспитание стремления к познанию себя и других 

людей, природы и общества, к получению знаний, качественного образования с учётом 

личностных интересов и общественных потребностей.  

Вариативные целевые ориентиры воспитания выпускников ПОО: 

Вариативные целевые ориентиры, отражающие специфику 

результатов воспитания обучающихся ПОО 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 
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Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с 

коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего 

профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими 

особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению 

здоровья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 
ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 

избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально 

ЛР 16 
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близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации. 
ЛР 17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый работать 

на их достижение. 

ЛР 18 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 

ЛР 19 

Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ЛР 20 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 

17.12.2020 N 747) 

ЛР 21 

Активно применяющий полученные знания на практике  ЛР 22 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения 
ЛР 23 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов 

России и других государств, способности к межнациональному и 

межконфессиональному согласию 

ЛР 24 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела/ 
ЛР 25 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства/гостиничного дела/ 
ЛР 26 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 27 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 28 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 

такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
ЛР29 
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РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.1 Уклад техникума  

16 сентября 1942 года приказом начальника управления трудовых резервов при СНК 

СССР учреждено училище. Это была школа фабрично заводского обучения № 71 на базе 

Новотрубного завода. 

В 1956 году школа ФЗО № 71 была преобразована в строительную школу № 71, 

готовившую рабочих строительных специальностей для Треста «Уралтяжтрубстрой», 

который вел большое строительство по расширению трубной промышленности в г. 

Первоуральске, Ревде и других городах. 

В 1957 году строительная школа № 71 была преобразована в строительное училище № 

19. 

В 1963 году строительное училище №19 преобразовано в городское профессионально-

техническое училище № 69 (ГПТУ №69), которое продолжает осуществлять подготовку 

специалистов строительных специальностей. 

В январе 1977 года на базе нашего учебного заведения был открыт филиал швейного 

отделения училища №5. Свердловска, а с 1982-1983 учебного года ГПТУ №69 проводит набор 

учащихся в группы со средним образованием, что позволяет судить о совершенно ином 

статусе учреждения. 

В середине 90-х годов ГПТУ №69 приказом по Министерству №358-Д определен статус 

профессионального лицея «Спектр». 

В 2006 году приказом Министерства общего и профессионального образования 

Свердловской области «государственное образовательное учреждение начального 

профессионального образования «Профессиональный лицей «Спектр» переименовано в 

государственное образовательное учреждение среднего профессионального образования 

Свердловской области «Первоуральский политехникум» (приказ №17-д, 24.04.2006). 

В 2007 году приказом Министерства общего и профессионального образования 

Свердловской области «Государственное образовательное учреждение среднего 

профессионального образования Свердловской области «Первоуральский политехникум» 

реорганизовано путем присоединения к нему государственных образовательных учреждений 

начального профессионального образования «Профессиональное училище №127» и 

«Первоуральское профессиональное строительное училище» (приказ №11-д, 12.03.2007). 

Актуальность разработки и определение направлений воспитательной работы 

техникума определяются значимостью выполнения требований ФГОС в части формирования 

общих и профессиональных компетенций обучающихся как результата и основания 

воспитательной деятельности техникума. Реализация Программы профессионального 

воспитания и социализации обучающихся ГАПОУ СО «Первоуральский политехникум» 

определяется необходимостью создания оптимальных условий для успешного развития 

каждого студента, удовлетворения их потребностей с учетом особенностей личности, 

обеспечения формирования личностно и социально значимых качества обучающихся, их 

социализации.  

Воспитательная работа в техникуме должна осуществляться в режиме постоянного 

инновационного развития на основе прогнозирования личностных потребностей с учетом 

потребностей региона и города с учетом ценностных ориентиров, соответствующих 

современным реалиям, обретения духовности, общепризнанных и традиционных для России 

идеалов и ценностей, национальной идеи. Воспитательная работа в техникуме должна 

строиться на культурных традициях, духовности и нравственности. В процессе воспитания 

техникум должен обеспечивать взаимные действия семьи и общественности по 

формированию комплекса социально-значимых профессионально-личностных качеств 

обучающихся и выпускников.  
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Воспитательная система техникума направлена на формирование и развитие 

интеллектуальной, культурной, творческой, нравственной личности обучающегося, будущего 

специалиста, сочетающего в себе профессиональные знания и умения, высокие моральные и 

патриотические качества, обладающего правовой и коммуникативной культурой, активной 

гражданской позицией.  

В структуре образовательной деятельности ГАПОУ СО «Первоуральский 

политехникум», направленной на создание современной модели подготовки кадров, 

обеспечивающей повышение доступности и качества профессионального образования в 

соответствии с требованиями профессиональных стандартов, инновационного развития 

экономики, современными потребностями рынка труда, воспитательный компонент 

представлен созданием комплекса условий для успешной социализации и эффективной 

самореализации обучающихся. 

В числе особенностей контингента обучающихся (на основании анализа Социального 

паспорта техникума) важно отметить следующие:  
- 85% обучающихся проживают на территории г. Первоуральска, 14,5% – на территории ГО; 

- 12% обучающихся относятся к категориям детей-сирот, детей, оставшихся без попечения 

родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей; 

- 11% обучающихся дети из многодетных семей; 

- 9% обучающихся требуют повышенного педагогического внимания; 

- 1% обучающихся состоят в браке, имеют детей; 

- 12% обучающихся занимаются в системе дополнительного образования; 

- 7% обучающихся имеют подтвержденный статус детей из малообеспеченных семей; 

- 21% обучающихся воспитываются в неполных семьях.  

Необходимо учитывать, что возраст обучающихся составляет 16-20 лет (с активным 

проявлением пубертатных симптомов), около 60% обучающихся имеют невысокую 

мотивацию к обучению, низкий уровень знаний, сформированности общеучебных умений и 

навыков, примерно половина родителей обучающихся в силу разных причин не проявляют 

заинтересованности в результатах обучения детей, имеют низкий уровень жизни и социальной 

активности (и ответственности) семей. Кроме того, у обучающихся могут существовать 

нерешенные проблемы личностного и социального плана, проблемы в социализации и 

адаптации в обществе. 

С учетом данных факторов системная воспитательная работа в ГАПОУ СО ППТ 

осуществляется силами сотрудников Учебно-воспитательного отдела, руководителей учебных 

групп, руководителя физического воспитания, педагога-организатора ОБЖ, педагогов 

дополнительного образования в сотрудничестве с администрацией и педагогами техникума, 

информационно-методической службой, органами самоуправления техникума, родителями 

обучающихся и органами системы профилактики.  

Социально-психологическая служба ППТ оказывает комплексную психолого-

педагогическую, социальную помощь и поддержку всем обучающимся, испытывающим 

трудности в освоении профессии, развитии и социальной адаптации, в том числе детям, 

оставшимся без попечения родителей и обучающимся категории ОВЗ и (или) инвалидам, 

реализует комплекс программ сопровождения и профилактики. 

Реализация программы воспитания и социализации обучающихся ГАПОУ СО ППТ 

проводится во взаимодействии с субъектами профилактики: ОДН ОМВД России по г. 

Первоуральску, УСП, ТКДН и ЗП, ОНБ «Урал без наркотиков», Первоуральский Центр 

занятости, ЦБС, ГИБДД, ГБУЗ ПБ №8, филиал Центра СПИД, ОСП № 2.  

Основными сферами воспитательной деятельности техникума являются:  

1. Профилактика девиантного и деструктивно поведения:  

- деятельность Совета по предупреждению и профилактике правонарушений; 

- реализация программ профилактики суицидального поведения, незаконного 

потребления наркотических средств и психотропных веществ, наркомании и 

алкоголизма среди обучающихся, экстремизма и терроризма среди обучающихся. 

2. Сопровождение и адаптация обучающихся: реализация программ: 
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- воспитания и социализации детей-сирот и детей, оставшихся без попечения 

родителей в условиях техникума; 

- адаптации обучающихся к новым образовательным условиям;  

- сопровождения студентов, длительно не посещающих занятия;  

- сопровождения обучающихся, относящихся к категории детей-инвалидов, 

инвалидов с детства, лиц с ОВЗ; 

- организация физкультурно-оздоровительной работы. 

3. Профессиональное воспитание и социализация: реализация программ: 

- социальная активность молодежи, как основа построения успешной карьеры; 

- студенческое самоуправление; 

- родительский союз «Семейный клуб»; 

- развитие российской национальной идентичности и гражданско-патриотического 

воспитания обучающихся; 

- проект «Волонтеры ППТ»; 

- формирование ЗОЖ и профилактика ВИЧ. 

Таким образом, воспитательная деятельность в ГАПОУ СО «ППТ» осуществляется по 

таким направлениям, как гражданско-патриотическое, нравственно-правовое, трудовое, 

спортивно-оздоровительное, культурно-массовое, организована работа по развитию 

студенческого самоуправления, волонтерской деятельности, ведется профилактическая 

работа по предупреждению всех видов противоправного поведения обучающихся, 

формированию у них компетенций правовой грамотности и правовой культуры.  

Условиями реализации основных направлений воспитания и социализации 

обучающихся ГАПОУ СО «ППТ» являются:  
- реализация национальных программ, направленных на развитие образования, развития и 

воспитания молодежи Свердловской области;  

- насыщенная событийная инфраструктура молодежных мероприятий, студенческих 

акций, событий, добровольческих волонтерских форумов на уровне города, области, 

региона; 

- развитая культурная и культурно творческая инфраструктура города и области, богатое 

историко-культурное наследие Уральского региона; 

- традиции взаимодействия с предприятиями – социальными партнерами техникума, связи 

с общественностью; 

- квалифицированный педагогический коллектив, мотивированный на достижение 

высоких результатов обучения и воспитания ( ГАПОУ СО «ППТ» - одно из старейших 

профессиональных образовательных учреждений города и региона, имеющее большой 

опыт воспитания и развития молодежи);  

- наличие сложившейся системы воспитательной работы, обеспечивающей 

целенаправленность, последовательность, технологичность воспитательных 

мероприятий; 

- использование в образовательном процессе современных воспитательных технологий; 

- наличие возможностей для реализации творческого, спортивного, социально 

ориентированного потенциала студентов. 

В числе основных проблем реализации программы воспитания и социализации 

обучающихся ГАПОУ СО «ППТ» отмечаются: 
- личностная несформированность, инфантилизм, правовой нигилизм, выраженная 

подверженность внешним негативным влияниям обучающихся (в том числе, в сети 

Интернет), обусловленные их социально возрастными характеристиками; 

- низкая степень социально значимой активности и самостоятельности обучающихся 

отсутствие готовности проявлять инициативу; 

- невысокая эффективность системы мотивации обучающихся; 

- низкая степень интереса родителей (законных представителей) к обучению и воспитанию 

ребенка, недостаточность контроля со стороны родителей (законных представителей); 

- большая загруженность педагогических работников; 

- краткосрочность системного воспитательного воздействия, обусловленная временем 

получения профессионального образования; 
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- неоднозначность диагностика уровня воспитанности обучающихся: отсроченность и 

неочевидность результатов воспитательного воздействия; 

- недостаточные темпы обновления материально-технической базы воспитательной 

деятельности техникума, финансирования воспитательных, развивающих мероприятий; 

Конкурентными преимуществами ГАПОУ СО «ППТ» в реализации программы 

профессионального воспитания и социализации обучающихся можно считать:  

- устойчивую репутацию техникума в городе и области, как открытой, 

многофункциональной, гибкой структуры, обеспечивающей повышение качества 

подготовки выпускников, отвечающей на современные запросы рынка труда, 

посредством сохранения и приумножения технических, научных, нравственных и 

культурных ценностей общества в целях обеспечения социально-экономического 

развития региона; 

- прочные связи с социальными партнерами – предприятиями города, органами 

исполнительной власти, общественными организациями, субъектами системы 

профилактики; 

- успехи обучающихся на муниципальном, региональном уровне, участие обучающихся в 

движении Wordskils; 

- наличие традиций, объединяющих педагогический коллектив и обучающихся; 

- увеличение доли обучающихся, занятых в системе дополнительного образования, 

социально-активной и добровольческой деятельностью; 

снижение доли обучающихся, состоящих на различных видах профилактического учета. 

 
2.2 Воспитательные модули: виды, формы и содержание воспитательной 

деятельности  

2.2.1 Модуль «Образовательная деятельность»  

Реализация воспитательного потенциала аудиторных занятий предусматривает:  

максимальное использование воспитательных возможностей содержания учебных 

дисциплин и профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного 

отношения к российским традиционным духовно-нравственным и социокультурным 

ценностям; подбор соответствующего тематического содержания, текстов для чтения, задач 

для решения, проблемных ситуаций для обсуждений и т.п., отвечающих содержанию и 

задачам воспитания; включение преподавателями в рабочие программы учебных дисциплин и 

профессиональных модулей тематики в соответствии с календарным планом воспитательной 

работы; выбор методов, методик, технологий, оказывающих воспитательное воздействие на 

личность в соответствии с воспитательным идеалом, целью и задачами воспитания, целевыми 

ориентирами результатов воспитания; реализацию приоритета воспитания в учебной 

деятельности; привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на 

занятиях предметов, явлений и событий, инициирование обсуждений, высказываний своего 

мнения, выработки своего личностного отношения к изучаемым событиям, явлениям, лицам; 

применение активных и интерактивных форм учебной работы: просмотр и обсуждение 

видеофильмов, дискуссия, анализ художественного текста, игра, работа в группах, решение 

проблемных задач, творческое задание, круглый стол, мозговой штурм, моделирование 

производственных процессов и ситуаций, расчет производственных задач с обсуждением в 

группах и др.;  

побуждение обучающихся соблюдать на занятии нормы поведения, правила общения со 

сверстниками и преподавателями, соответствующие укладу техникума, установление и 

поддержка доброжелательной атмосферы; инициирование и поддержку исследовательской 

деятельности обучающихся, планирование и выполнение индивидуальных и групповых 

проектов воспитательной направленности.  
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В процессе освоения общеобразовательных дисциплин происходит 

 достижение обучающимися личностных результатов в соответствии с ФГОС СОО:  

- осознание российской гражданской идентичности;  

- сформированность ценностей самостоятельности и инициативы;  

- готовность обучающихся к саморазвитию, самостоятельности и личностному 

самоопределению;  

- наличие мотивации к целенаправленной социально значимой деятельности;  

- сформированность внутренней позиции личности как особого ценностного 

отношения к себе, окружающим людям и жизни в целом.  

 

2.2.2 Модуль «Кураторство»  

Реализация воспитательного потенциала кураторства как особого вида педагогической 

деятельности, направленной, в первую очередь, на решение задач воспитания и социализации 

обучающихся, предусматривает:  

− планирование и проведение групповых собраний обучающихся, находящихся в ведении 

куратора, целевой воспитательной тематической направленности по планам работы кураторов 

и по необходимости;  

− инициирование и поддержка кураторами участия обучающихся в общих мероприятиях 

техникума, оказание необходимой помощи обучающимися в их подготовке и проведении;  

− поддержка активной позиции каждого обучающегося, предоставление возможности 

обсуждения и принятия решений, создание благоприятной среды общения;  

− организация социально-значимых совместных проектов для личностного развития 

обучающихся, отвечающих их потребностям, дающих возможности для самореализации, 

установления и укрепления доверительных отношений внутри учебной группы и между 

группой и куратором;  

− сплочение коллектива группы через игры и тренинги на командообразование, походы, 

экскурсии, празднования дней рождения, тематические вечера и т.п.;  

− ведение дневника куратора и составление психологических портретов своих подопечных, 

осведомлённость об их интересах и проблемах;  

− доверительное общение и поддержка обучающихся в решении проблем (налаживание 

взаимоотношений с однокурсниками или педагогами, успеваемость и т.д.), совместный поиск 

решений проблем, коррекция поведения через беседы индивидуально и(или) вместе с их 

родителями, с другими обучающимися группы;  

− регулярные консультации с преподавателями, направленные на формирование единства 

мнений и требований педагогов по вопросам обучения и воспитания, предупреждение и 

разрешение конфликтов между преподавателями и обучающимися;  

− информирование родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их 

положении в учебной, студенческой группе, о жизни группы в целом, помощь родителям и 

иным членам семьи в отношениях с преподавателями, администрацией;  

− планирование, подготовка и проведение праздников, фестивалей, конкурсов, соревнований 

и т.д. с обучающимися в группе. 

 

2.2.3 Модуль «Наставничество»  
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Наставничество в системе образования — это разновидность учебной или 

воспитательной работы с наставляемыми. Проблемы обучающихся техникума, решаемые с 

помощью наставничества: 

- низкая мотивация к учебе и саморазвитию, неудовлетворительная успеваемость, 

отсутствие качественной саморегуляции; 

- отсутствие осознанной позиции, необходимой для выбора образовательной траектории 

и будущей профессиональной реализации; 

- невозможность качественной самореализации в рамках учебной программы; 

- отсутствие условий для формирования активной гражданской позиции; 

- низкая информированность о перспективах самостоятельного выбора векторов 

творческого развития, карьерных и иных возможностей; 

- кризис идентификации, разрушение или низкий уровень сформированности 

ценностных и жизненных позиций и ориентиров; 

- конфликтность, неразвитые коммуникативные навыки, затрудняющие горизонтальное 

и вертикальное социальное движение; 

- отсутствие условий для формирования метапредметных навыков и метакомпетенции; 

- высокий порог вхождения в образовательные программы, программы развития 

талантливых студентов; 

- падение эмоциональной устойчивости, психологические кризисы, связанные с общей 

трудностью подросткового периода на фоне отсутствия четких перспектив будущего и 

регулярной качественной поддержки; 

- проблемы адаптации в (новом) учебном коллективе: психологические, 

организационные и социальные. 

Результатом правильной организации работы наставников будет высокий уровень 

включенности наставляемых во все социальные, культурные и образовательные процессы 

организации, что окажет несомненное положительное влияние на эмоциональный фон в 

коллективе, общий статус организации, лояльность учеников и будущих выпускников к 

техникуму. Подростки-наставляемые получат необходимый в этом возрасте стимул к 

культурному, интеллектуальному, физическому совершенствованию, самореализации, а 

также развитию необходимых компетенций. 

Среди оцениваемых результатов: 

- повышение успеваемости и улучшение психоэмоционального фона внутри 

образовательной организации; 

- численный рост посещаемости творческих кружков, объединений, спортивных секций; 

- количественный и качественный рост успешно реализованных образовательных и 

культурных проектов; 

- снижение числа подростков, состоящих на учете в полиции и психоневрологических 

диспансерах; 

- снижение числа жалоб от родителей и учителей, связанных с социальной 

незащищенностью и конфликтами внутри класса и школы. 

Наставнические отношения – сложная система, от качества функционирования которой 

зависит итоговый результат, включающий психологическое и компетентностное состояние и 

наставляемых, и наставников. Для создания изначально экологических коммуникаций и 

максимально эффективного расходования образовательного ресурса необходимо заранее и со 

всей ответственностью подойти к процессам отбора и подготовки наставников. Хороший 

наставник должен обладать профессиональной компетенцией – набором знаний и конкретных 
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навыков, формирующих его роль «эксперта», и одновременно с этим – способностью 

качественно передавать эти знания и навыки, т.е. умением слушать, слышать, 

взаимодействовать, эмоциональным интеллектом, навыками систематизации и планирования, 

эмпатией. 

 

2.2.4 Модуль «Основные воспитательные мероприятия по специальности»  

Реализация воспитательного потенциала основных воспитательных мероприятий 

предусматривает: общетехникумовские праздники, ежегодные творческие 

(театрализованные, музыкальные, литературные и другие) мероприятия, связанные с 

общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными датами; вовлечение 

по возможности каждого обучающегося в дела техникума в разных ролях (сценаристов, 

постановщиков, исполнителей, корреспондентов, ведущих, декораторов, музыкальных 

редакторов, ответственных за костюмы и оборудование, за приглашение и встречу гостей и 

других), помощь обучающимся в освоении навыков подготовки, проведения, анализа 

общетехникумовских дел; торжественные мероприятия, связанные с завершением 

образования; церемонии награждения (по итогам учебного года) обучающихся за участие в 

жизни техникума, достижения в конкурсах, соревнованиях, олимпиадах, вклад в развитие 

техникума, своей местности, города, региона; наблюдение за поведением обучающихся в 

ситуациях подготовки, проведения, анализа основных дел техникума, мероприятий, их 

отношениями с другими обучающимися, с педагогами и другими взрослыми.  

 

2.2.5 Модуль «Организация предметно-пространственной среды»  

Реализация  воспитательного потенциала предметно-пространственной среды 

предусматривает совместную деятельность педагогов,  обучающихся, других участников 

образовательных отношений по ее созданию, поддержанию, использованию в воспитании:  

популяризацию символики техникума (эмблема, флаг), используемой как 

повседневно, так и в торжественные моменты; создание и поддержание в библиотеке 

стеллажей свободного книгообмена, на которые обучающиеся, преподаватели могут 

выставлять для общего использования свои книги, брать для чтения другие; разработку и 

оформление пространств проведения значимых событий, праздников, церемоний, 

торжественных линеек, творческих вечеров (событийный дизайн); разработку и обновление 

материалов (стендов, плакатов, инсталляций и других), акцентирующих внимание 

обучающихся на важных для воспитания ценностях, правилах, традициях, укладе техникума, 

актуальных вопросах профилактики и безопасности.  

На 2-м этаже в техникуме размещен государственный флаг 

Российской Федерации. 

В техникуме в первый учебный день каждой учебной недели перед первым учебным 

занятием в 8-00 проводится церемония поднятия государственного флага Российской 

Федерации. Церемония спуска государственного флага Российской Федерации 

осуществляется в конце каждой учебной недели по окончании последнего учебного занятия. 

Место проведения церемонии – актовый зал.  

 

2.2.6. Модуль «Взаимодействие с родителями»  
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Работа с родителями или законными представителями обучающихся осуществляется 

для более эффективного достижения цели воспитания, которое обеспечивается согласованием 

позиций в данном вопросе. Работа с родителями или законными представителями 

обучающихся осуществляется в рамках следующих видов и форм деятельности:  

На групповом уровне:  

- родительский совет отделения, оказывающий содействие в организации и управлении 

образовательным процессом отделения, в решении вопросов воспитания и 

социализации обучающихся;  

- мастер-классы, семинары, круглые столы с приглашением специалистов, на которых 

обсуждаются вопросы возрастных особенностей обучающихся отделения, формы и 

способы доверительного взаимодействия родителей с детьми;  

- родительские собрания, и собрания «семейного клуба», проходящие в режиме 

обсуждения наиболее острых проблем обучения и воспитания студентов;  

- семейный всеобуч, на котором родители могли бы получать ценные рекомендации и 

советы от специалистов, психологов, врачей, социальных работников и обмениваться 

собственным творческим опытом и находками в деле воспитания своих детей; • 

родительские форумы на интернет-сайте, на которых обсуждаются интересующие 

родителей вопросы, а также осуществляются виртуальные консультации психологов и 

педагогов.  

На индивидуальном уровне:  

- работа специалистов по запросу родителей для решения острых  

- конфликтных ситуаций;  

- участие родителей в педагогических консилиумах, собираемых в случае 

возникновения острых проблем, связанных с обучением и воспитанием студентов;  

- помощь со стороны  родителей в подготовке и проведении внутригрупповых 

мероприятий воспитательной направленности;  

- индивидуальное консультирование c целью координации воспитательных усилий 

педагогов и родителей.  

 

2.2.7.  Модуль «Профилактика и безопасность» 

 

2.2.7.1 Программа профилактики суицидального поведения 

Образовательная среда является частью жизни подростка, а, следовательно, вовремя 

выявить риск суицидального поведения можно проводя ряд профилактических мероприятий 

по предупреждению самоубийств. Среди суицидентов большую часть составляют лица с 

низким уровнем социализации, для них характерна социально-психологическая дезадаптация, 

неприспособленность к требованиям общества и нарушения в сфере межличностных 

отношений. Студенты «группы риска», имеющие девиантные, делинквентные формы 

поведения, состоящие на различных видах учета, имеющие попытки суицида. 

Цель программы: первичная профилактика суицидального поведения. 

Задачи программы:  

1. Сформировать отношение к жизни как к ценности (диагностика ценностных 

ориентаций, тренинг позитивных жизненных ценностей, социально-

психологическое сопровождение студентов «группы риска»). 

2. Развивать позитивное самосознание (индивидуальные консультации, 

сопровождение студентов «группы риска», создание комфортной 

образовательной среды, благоприятного социально-психологического климата, 

тренинг личностного роста). 
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3. Обучить эффективным способам разрешения жизненных трудностей 

(диагностика «Выход из трудных жизненных ситуаций», тренинг «Стратегии 

преодоления жизненных проблем», практические занятия «Школа выживания», 

тренинг стрессоустойчивости). 

4. Сформировать социальные навыки (формирование лидерских качеств, 

практические занятия «Школа выживания», тренинг уверенного поведения). 

Направления деятельности: 

 информационно – обучающее; 

 социальное; 

 психологическое. 

Результат реализации программы: снижение числа подростков с суицидальным 

поведением, социально адаптированная личность выпускника (по итогам мониторинга 

удовлетворенности условиями образовательной среды и итогам СПТ).  

2.2.7.2 Программа профилактики ВИЧ 

В Свердловской области высокий уровень распространения ВИЧ-инфекции. Вирус 

активно передается половым путем. В таких условиях жизнь меняется.  

При огромной информационной кампании по предупреждению распространения ВИЧ-

инфекции у студентов по-прежнему остаются вопросы и сомнения по данной теме. 

Важная роль в профилактике отводится образованию, поскольку превентивное 

обучение в области ВИЧ-СПИДа позволит не только уменьшить угрозу заражения, но и 

создать у молодежи установки на формирование навыков здорового образа жизни и 

ответственного поведения. 

Цель программы: первичная профилактика ВИЧ-инфекции, создание условий для 

получения адекватной и полной информации о проблеме, обучение и формирование 

мотивации ответственного поведения, препятствующего риску заражения ВИЧ. 

Задачи программы:  

1. Просвещение и информирование в области ВИЧ-СПИД (информационные 

кампании, социальные акции, волонтеры проекта «Танцуй ради жизни»). 

2. Развитие эффективных стратегий поведения, способствующих обретению 

ответственности за свою собственную жизнь (тренинги, практические занятия). 

3. Приобретение уверенности для противостояния негативному влиянию среды, 

минимизация проявлений рискованного поведения (профилактические игры, 

организация экспресс-тестирования на ВИЧ в ОО). 

Критерии эффективности реализации программы:  

- информированность студентов о методах защиты (% правильных ответов в тестах 

о ВИЧ); 

- число студентов, принимающих участие в акциях по экспресс-тестированию на 

ВИЧ; 

- участие с проектом «Танцуй ради жизни» в конкурсах различного уровня 

(сертификаты участников, дипломы победителей). 

Планируемый результат: адекватные знания о проблеме ВИЧ-СПИДа, овладение 

навыками безопасного поведения: 

1. Приобретение опыта волонтерской деятельности (навык публичных выступлений 

и уверенного поведения). 

2. Информированность (высокий процент студентов, правильно отвечающих на 

вопросы о ВИЧ-инфекции). 

3. Увеличение количества волонтеров проекта по профилактике ВИЧ-инфекции. 

4. Количество студентов и сотрудников, прошедших экспресс-тестирование в 

стенах техникума. 

5. Исключение дискриминации по положительному ВИЧ-статусу (снижение 

стигматизации). 
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2.2.7.3 Профилактика девиантного и асоциального поведения: Проект 

«Сотрудничество» 

Одной из серьезнейших проблем современного общества остается проблема 

девиантного поведения подростков, безнадзорность и правонарушения, негативные 

зависимости (табакокурение, алкоголизм, наркомания, токсикомания). Именно 

образовательная организация, где с подростками работают специалисты (педагоги, психологи, 

социальные педагоги), должна взять на себя основную ответственность за воспитание 

подрастающего поколения и принять необходимые меры для формирования здорового образа 

жизни, законопослушного поведения, предотвращения правонарушений среди студентов и 

реабилитации подростков с девиантным поведением. Социальный проект направлен на 

достижение результатов по социализации обучающихся в соответствии с требованиями 

программы воспитания и социализации ГАПОУ СО «ППТ». 

Цель проекта: создание условий для совершенствования существующей системы 

профилактики безнадзорности и правонарушений, снижение тенденции роста 

противоправных деяний, сокращение фактов безнадзорности, правонарушений, преступлений 

среди обучающихся политехникума. 

Задачи проекта: 

1. Создать комплексную систему мер, направленную на формирование 

законопослушного поведения обучающихся, путём взаимодействия с субъектами 

системы профилактики города и области. 

2. Сформировать у родителей навыки конструктивного взаимодействия с детьми, 

отклоняющего поведения, вовлекая родителей в «Семейный клуб». 

3. Организовать внеучебную деятельность обучающихся, посредством программ 

дополнительного образования. 

4. Проводить индивидуальную работу с обучающимися: оформление персонального 

дела, личные беседы, диагностика, анкетирование с обсуждением результатов. 

Критерии эффективности реализации проекта: 

- снижение количества студентов, состоящих на всех видах учета: ТКДН и ЗП; 

ППТ; 

- охват студентов мероприятиями по ПАВ; 

- снижение кол-ва обучающихся, употребляющих алкоголь; 

- снижение количества обучающихся – курильщиков; 

- отсутствие обучающихся, употребляющих наркотики; 

- мониторинг причин и условий совершения правонарушений обучающимися;  

- рост числа обучающихся «группы риска» участвующих в мероприятиях по 

направлениям программы профессионального воспитания и социализации; 

- рост числа обучающихся, охваченных мероприятиями по профилактике 

асоциального поведения; 

- рост числа обучающихся, вовлечённых в объединения дополнительного 

образования. 

Направления реализации проекта:  

1) деятельность Совета по предупреждению и профилактике правонарушений; 

2) профилактика экстремизма и терроризма; 

3) профилактика ВИЧ-инфекции; 

4) профилактика незаконного потребления наркотических средств и психотропных 

веществ; 

5) родительский союз «Семейный клуб»; 

6) сопровождение студентов, длительно не посещающих занятия;   

7) реализация программы «Социальная активность молодёжи, как основа 

построения успешной карьеры»; 

8) Единый День профилактики, с приглашением специалистов системы 

профилактики города и области. 

Результаты проекта:  
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- Увеличение числа обучающихся, ориентированных на полезные привычки, 

устойчивые нравственные качества, здоровый образ жизни. 

- Снижение числа правонарушений и преступлений, совершенных студентами 

ППТ.  

- Уменьшение количества студентов, не посещающих или систематически 

пропускающих учебные занятия. 

Уменьшение числа обучающихся, относящихся к «группе риска». 

 

2.2.8 Модуль «Социальное партнерство и участие работодателей»  

Реализация  воспитательного  потенциала  социального  партнерства 

 предусматривает взаимодействие с:  

1. АО «Русский Хром 1915», 623104, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Заводская, 3 

2. ООО «Первоуральский завод горного оборудования»620043, г. Екатеринбург, ул. 

Волгоградская, 220-122 

3. ООО ЗМК «Техснаб», 620075, г. Екатеринбург, ул. Горького, дом 63, оф. 706/1 

4. ООО «Дорожник», 620144, г. Екатеринбург, ул. Щорса, дом 128, помещение №10 

5. 623102, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Белинского, 100 

6. ЗАО «Первоуральский авторемонтный завод», 623145, Свердловская обл., г. Первоуральск, 

п. Вересовка, ул. Заводская, 1 

7. ООО «Торговая снабженческая группа», 620103, г. Екатеринбург, пер. Херонский, 30 

8. ОАО «Первоуральский динасовый завод», 623103, Свердловскаяобл., г. Первоуральск, ул. 

Ильича, д. 1 

9. ПМУП «Производственное жилищно-коммунальное управление посёлка Динас», 623103, 

Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Ильича, д. 8-а 

10.  ИП Белорусцева К.Д., 623100, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Ватутина 45 

11. Отдел министерства внутренних дел Российской Федерации по городу Первоуральску, 

623104, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Ватутина, д. 21 

12. ИП Комелев Е.А., 623100, Свердловская обл., 

г. Первоуральск, ул. Цеховая, 20А 

13. ИП Ковалева И.Ю., 623104, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Чкалова 47 

14. ООО ПФК «Модный стиль», 623101, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Малышева, 

41а 

15. ИП Кузеванова Е.А., 623100, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Трубников, 50-71 

16. ИП Петракова И.Ю., 623100, Свердловская обл, г. Первоуральск, ул Чкалова, д. 40 

17. ООО «Ла Дея Групп», 620028, г. Екатеринбург, ул. Фролова, 25-34 

17. ООО «Агроторг», 191025, г. Санкт-Петербург, пр. Невский, 90/92 

18. ООО «Лев», 620072, г. Екатеринбург, Сиреневый б-р 

19. ИП Шевченко Я.Н., 623100, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Чкалова, д. 44, кв. 45 



 

54 

20. ИП Лукашевич Е.А., 623100, Свердловская обл., г. Первоуральск, ул. Трубников, 23 

21. ООО «Вагульский леспромхоз», 623050, Свердловская область, Нижнесергинский район, 

р.п. Бисерть, ул. Тимирязева, д. 26, часть 2, литер А 

22. ООО «Агропромышленная фирма Луч», 623014, Свердловская область, Шалинский район, 

п. Платоново, ул. Советская, д. 1 

23. ООО «Роща», договор № 01/3 от 30.11.20г. 

623016, Свердловская область, Шалинский район, с.Роща, ул. Первомайская, дом. 20. 

24. ООО «Кедр», договор № 01/4 от 30.11.20г. 

623010, Свердловская область, Шалинский район, п.Шамары, ул. Октябрьская, дом. 2а 

25. ООО «Новый путь», 623010, Свердловская область, Шалинский район, д.Гора, ул. 8 Марта, 

дом 1 

26. ООО «Бизнес Фуд», 456910, Челябинская область, Саткинский р-н, г. Сатка, ул. Калинина, 

д.53, оф.227 

2.2.9 Модуль «профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство» 

 

Совместная деятельность педагогических работников и студентов по направлению 

«профориентация» включает в себя профессиональное просвещение студентов, диагностику и 

консультирование с целью осознания правильного профессионального выбора и определения 

индивидуальной траектории дальнейшего продолжения образования. Педагог актуализирует 

профессиональное самоопределение студента, позитивный взгляд на труд в современном 

обществе, охватывающий не только профессиональную, но и внепрофессиональную 

составляющие такой деятельности. Эта работа осуществляется через:  

- циклы профориентационных часов общения, направленных на подготовку студента к 

осознанному планированию и реализации своего профессионального будущего;  

- посещение профориентационных выставок, встречи с работодателями с целью глубже 

познакомиться с выбранной специальностью, получить представление о её специфике, 

развивать в себе соответствующие навыки и формировать профессиональные 

компетенции;  

- совместное с педагогами изучение интернет-ресурсов, прохождение 

профориентационного онлайн-тестирования, прохождение онлайн курсов по 

выбранной профессии и направлениям дальнейшего образования;  

- участие в работе всероссийских профориентационных проектов, созданных в сети 

интернет: просмотр лекций, решение учебно-тренировочных задач, участие в мастер- 

классах и т.п.  

Бизнес – ориентирующее направление (молодежное предпринимательство) 

Цель и задачи проекта: развитие личности как субъекта экономической деятельности; 

развитие качеств, повышающих жизнеспособность обучающихся; способствовать 

формированию умений находить, понимать, анализировать экономическую информацию, 

понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии.  

Проект «Детский досуговый центр «Star Kids»: 

 создание социально значимого предприятия;  

 получение прибыли от деятельности предприятия; 
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 удовлетворение потребительского спроса в оказании услуг по профессиональному 

воспитанию и дошкольному развитию детей. 

Результаты проекта – услуги разрабатываемого проекта: 

- Лего – конструирование; 

- Английский язык для детей дошкольного возраста; 

- Проведение творческих мастер – классов (фактурная живопись, печворк, арт – 

терапия и др.); 

- Проведение детских праздников (аниматор + фотосъемка); 

- Подготовка детей дошкольного возраста к школе; 

- Развитие речи (логопедия); 

- Продажа авторских игрушек инновационного характера (дополнительная 

услуга). 

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ  

3.1. Кадровое обеспечение  

Наименование 

должности 

Кол-во штатных 

единиц 

Функционал, связанный с организацией и 

реализацией воспитательного процесса 

Директор техникума  1  Несёт ответственность за организацию воспитательной 

работы в профессиональной образовательной 

организации  

Заместитель 

директора по УВР  

1  

Координация деятельности по реализации Программы 

воспитания 

Заместитель 

директора по УПР  

1  

Заместитель 

директора по УР  

1  

Педагог – 

организатор  

1  Осуществление мотивации, организации, контроля и 

координации воспитательной работой  

Социальный педагог  1  Социальная помощь и поддержка обучающихся; 

организация и проведение профилактической работы 

Педагог-психолог  1  Психолого-педагогическое сопровождение 

образовательного и воспитательного процесса  

Преподаватель  20 Реализация воспитательной составляющей 

(дескрипторов) на учебном занятии  

Руководитель 

учебной группы 

(матер, куратор  

1  Осуществление воспитательной, диагностической, 

адаптационно-социализирующей, информационно-

мотивационной, консультационной функции  

Педагог-организатор 

ОБЖ  

1  Осуществление воспитательной, диагностической и 

информационно-мотивационной функции.  

Руководители 

физического 

воспитания 

1  Осуществление воспитательной,  

диагностической и информационно-мотивационной 

функции.  
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Педагог 

дополнительного 

образования  

5  Осуществление воспитательной, диагностической, 

адаптационно-социализирующей, информационно-

мотивационной, консультационной функции во 

внеучебное время  

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели и 

сотрудники техникума, так и иные лица, обеспечивающие прохождения производственных 

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

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

несовершеннолетних обучающихся. 

3.2. Нормативно-методическое обеспечение 

Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, 

требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и 

имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной организации. Рабочая 

программа воспитания по специальности 38.02.04 «Коммерция (по отраслям)», разработана на 

основе:  

- Устава ГАПОУ СО «Первоуральский политехникум» (в ред. от 07.11.2019); 

- Программы профессионального воспитания и социализации обучающихся ГАПОУ 

СО «Первоуральский политехникум»; 

- Плана работы ГАПОУ СО ППТ и его филиала учебный год;  

- Положения об обработке и защите персональных данных; 

- Программы развития ГАПОУ СО «ППТ» на 2019 – 2024 годы;   

- Правил внутреннего распорядка обучающихся ГАПОУ СО «Первоуральский 

политехникум»; 

 - Порядка проведения промежуточной аттестации обучающихся по основным 

профессиональным образовательным программам СПО; 

- Порядка проведения промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, 

междисциплинарным курсам, профессиональным модулям и переводе на следующий курс 

обучающихся по основным профессиональным образовательным программам среднего 

профессионального образования на основе федеральных государственных образовательных 

стандартов (ФГОС); 

- Положения об обособленном подразделении «Спортивно-оздоровительный 

комплекс»;  
- Положения о порядке предоставления мер социальной защиты (поддержки) отдельным 

категориям обучающихся; 

- Положения о применении электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий при реализации программ профессионального обучения и дополнительных 

образовательных программ; 

- Положения о стипендиальном обеспечении и других формах материальной 

поддержки обучающихся; 

- Положения о Центре содействия трудоустройству выпускников; 

- Положения о дополнительном образовании в ГАПОУ СО «Первоуральский 

политехникум»; 

- Положения о практической подготовке обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы; 

- Положения о Педагогическом совете техникума; 

- Положения об учебно-воспитательной комиссии; 

- Положения о Совете обучающихся; 

https://pervo-ppt.ru/wp-content/uploads/2022/09/%D0%9F%D0%BB%D0%B0%D0%BD-%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%BE%D1%82%D1%8B-%D0%93%D0%90%D0%9F%D0%9E%D0%A3-%D0%A1%D0%9E-%D0%9F%D0%9F%D0%A2-%D0%B8-%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D0%B0-%D0%BD%D0%B0-2022-2023-%D1%83%D1%87%D0%B5%D0%B1%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%B3%D0%BE%D0%B4-%D1%83%D1%82%D0%B2.-%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%BC-%D0%BE%D1%82-03.0.8.22-%E2%84%9627-%D0%9E%D0%94.pdf
https://cloud.mail.ru/public/ppc4/d1vsy1x7M
https://cloud.mail.ru/public/PSzc/chbCtVV2t
https://cloud.mail.ru/public/zEgs/qh1mw96z5
https://cloud.mail.ru/public/zEgs/qh1mw96z5
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/heci/PEgg2aTuS
https://cloud.mail.ru/public/9mTF/hoNtgB1os
https://cloud.mail.ru/public/9mTF/hoNtgB1os
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- Положения о Совете родителей; 

- Положения о студенческом общежитии; 

- Положения о комиссии по урегулированию споров между участниками 

образовательного процесса; 

- Положения о психолого-педагогическом консилиуме; 

- Положения о службе примирения (медиации); 

- Положения о правилах постановки студентов на внутренний учет; 

- Правил применения к студентам и снятия с них мер дисциплинарного взыскания; 

- Положения о Совете профилактики безнадзорности и правонарушений 

несовершеннолетних; 

- Положения о социально-психологической службе. 

 

3.3 Система поощрения социальной успешности и проявлений активной 

жизненной позиции обучающихся  

Система поощрения проявлений активной жизненной позиции и социальной 

успешности обучающихся призвана способствовать формированию у обучающихся 

ориентации на активную жизненную позицию, инициативность, максимально вовлекать их в 

совместную деятельность в воспитательных целях.  

Обучающиеся поощряются за:  

- участие и победу в учебных, творческих конкурсах, олимпиадах, физкультурных, 

спортивных состязаниях, мероприятиях;  

- поднятие престижа техникума на международных, всероссийских, региональных, 

муниципальных олимпиадах, конкурах, турнирах, фестивалях, конференциях;  

- общественно-полезную деятельность и добровольный труд на благо техникума и 

социума;  

- благородные высоконравственные поступки.  

o Техникум применяет следующие виды поощрений:  

- поощрение грамотой за успехи в учебной/внеучебной деятельности;  

- поощрение дипломом, грамотой, благодарственным письмом за призовые места в 

конкурсах, мероприятиях в техникуме и за его пределами;  

- поощрение благодарственным письмом родителей (законных представителей) 

обучающихся;  

- ходатайство о поощрении обучающегося в вышестоящие органы.  

3.4 Анализ воспитательного процесса  

Основные направления анализа воспитательного процесса:  

1. Анализ условий воспитательной деятельности определяется по следующим 

позициям:  

- описание кадрового обеспечения воспитательной деятельности (наличие 

специалистов, прохождение курсов повышения квалификации);  

- наличие студенческих объединений, кружков и секций в образовательной 

организации, которые могут посещать обучающиеся;  

- взаимодействие  с  социальными  партнёрами  по  организации 

 воспитательной деятельности (базами практик, учреждениями культуры, 

образовательными организациями и др.);  
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- оценка социально-психологического климата в коллективе (взаимоотношений в 

педагогическим коллективе, преподавателей и обучающихся, преподавателей и 

родителей обучающихся);  

- наличие разработанных и используемых методических материалов по организации 

воспитательной деятельности;  

- оформление предметно-пространственной среды образовательной организации. 

2. Анализ состояния воспитательной деятельности определяется по следующим 

позициям:  

- проводимые в образовательной организации дела и реализованные проекты;  

- уровень вовлечённости обучающихся в дела образовательной организации, проекты и 

мероприятия на региональном и федеральном уровнях;  

- включённость обучающихся и преподавателей в деятельность различных 

объединений;  

- участие обучающихся в конкурсах (в том числе в конкурсах профессионального 

мастерства);  

- профессионально-личностное развитие обучающихся (диагностика, оценка 

портфолио);  

- снижение негативных факторов в среде обучающихся (уменьшение  числа 

обучающихся, состоящих на различных видах профилактического учета/контроля, 

снижение числа совершенных правонарушений; отсутствие суицидов среди 

обучающихся).  

Основным способом получения информации является педагогическое наблюдение, 

анкетирование и беседы с обучающимися и их родителями (законными представителями), 

педагогическими работниками, представителями совета обучающихся. Внимание педагогов 

сосредоточивается на вопросах: какие проблемы, затруднения в личностном и 

профессиональном развитии обучающихся удалось решить за прошедший учебный год; какие 

проблемы, затруднения решить не удалось и почему; какие новые проблемы, трудности 

появились; над чем предстоит работать педагогическому коллективу.  

Анализ проводится заместителем директора по воспитательной работе, советником 

директора по воспитанию, педагогом-психологом, социальным  педагогом, кураторами, 

с привлечением актива родителей (законных представителей), обучающихся, совета 

обучающихся.  

Итогом самоанализа является перечень выявленных проблем, над решением которых 

предстоит работать педагогическому коллективу.  

Итоги самоанализа оформляются в виде отчёта, составляемого заместителем 

директора по воспитательной работе (совместно с советником директора по воспитанию) в 

конце учебного года, рассматриваются и утверждаются педагогическим советом.
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по образовательной программе среднего профессионального образования  
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Первоуральск, 2023 

  



 

 

 

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 

воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, 

проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

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

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

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

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

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации, в том числе «День города» и др. а также 

отраслевые профессионально значимые события и праздники. 

Проект «Разговоры о важном» реализуется в соответствии с календарно-тематическим 

планом на 2023-2024 уч. год 

 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/


 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

      

Сроки Содержание и формы деятельности Участники Место проведения Ответственные Коды ЛР 

СЕНТЯБРЬ 

АВГУСТ, 29-30 Собрание для родителей 

первокурсников 

Родители обучающихся 1 

курса 

Актовый зал Директор, 

заместители 

директора, педагог-

психолог, 

руководители 

уч.групп 

 

АВГУСТ, 31 Собрание для родителей студентов, 

имеющих особый статус 

Родители/законные 

представители и 

обучающиеся, имеющие 

особый статус 

Актовый зал Педагог-психолог, 

зам. директора по 

УВР 

 

СЕНТЯБРЬ, 1-30 Месячник адаптации: Тестирование 

первокурсников на уровень 

тревожности. 

Социометрическое исследование групп 

1 курса. Тренинг сплоченности  

Группы 1 курса Учебные кабинеты Педагог-психолог 

Социальный педагог 

ЛР 12, 34 

СЕНТЯБРЬ, 1-30 Практическое занятие «Правила 

группы» 

Группы 1 курса Учебные кабинеты Педагог-психолог ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 1-30 Систематизация личных дел студентов 

из категории детей-сирот и детей, 

оставшихся без попечения родителей, 

обучающихся "группы риска" 

Руководители уч. групп УВО Педагог-психолог, 

социальный педагог 

ЛР 12, 34 

СЕНТЯБРЬ, 1-30 Всероссийская антинаркотическая 

акция Сообщи, где торгуют смертью 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Учебные кабинеты Социальный педагог ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 1-30 Индивидуальное беседы с вновь 

зачисленными детьми-сиротами, 

детьми, оставшимися без попечения 

родителей: знакомство, выявление 

проблем, оказание содействия в 

Статусные обучаюиеся 1 

курса 

УВО Зам. директора по 

УВР, Педагог-

психолог  

Социальный педагог 

ЛР 12, 34 



 

 

решении 

проблемных вопросов 

1-30 Тренинг «Культурное поведение в 

обществе». "Вежливое слово ничего не 

стоит" 

Группы 1 курса Учебные кабинеты Социальный педагог ЛР 3, 7, 21, 31 

1-30 Участие в городских, региональных и 

всероссийских научно-методических 

семинарах, конференциях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

 

СЕНТЯБРЬ, 1 День знаний 
Торжественная линейка, посвященная 

началу 

учебного года.  

Тематический кураторский час. 

Кураторы групп 

обучающихся 

Педагог-организатор 

Социальный педагог 

Фельдшер 

Площадка перед 

УЛК 2, учебные 

кабинеты 

Директор, 

заместители 

директора, педагог-

организатор, 

социальный педагог, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

представители 

студенчества, 

выпускники 

ЛР 11, 28 

СЕНТЯБРЬ, 1 Всероссийский открытый урок «ОБЖ» 

(урок подготовки обучающихся к 

действиям в условиях различного рода 

чрезвычайных ситуаций) 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп, 

преподаватели ОБЖ 

Комплексная безопасность 

СЕНТЯБРЬ, 1-9 Тематические классные часы «Нормы и 

правила поведения в ППТ».  

Вводный инструктаж: 1.Устав. Правила 

внутреннего распорядка. 2. Правила 

поведения в кабинетах и мастерских. 3. 

Правила безопасного поведения в 

экстремальной ситуации.  

Группы 1 курса обучения Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп, 

социальный педагог, 

педагог-психолог 

ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 1-14 Информационно-мотивационная 

кампания по СПТ (Разъяснительная 

работа с обучающимися о целях и 

особенностях социально-

Обучающиеся 15-18 лет Кабинеты 

информатики, 

охраны труда 

Педагог-психолог, 

Руководители групп 

ЛР 29 



 

 

психологического тестирования с 

целью получения добровольных 

информированных согласий на участие 

в СПТ) 

СЕНТЯБРЬ, 1-15 Составление/редактирование 

социальных паспортов учебных групп 

Руководители уч. групп - Зам. директора по 

УВР, социальный 

педагог 

ЛР 12, 34 

СЕНТЯБРЬ, 2 Информационные 10-минутки ко Дню 

окончания Второй мировой войны 

Все группы Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории, 

библиотекарь 

ЛР 1, 2, 5,6, 8, 17, 21,32 

СЕНТЯБРЬ, 2 Мероприятие «Экстремизм и 

терроризм - угроза обществу» (ко Дню 

солидарности в борьбе с терроризмом). 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Актовый зал / 

Стадион СОК 

Педагог-

организатор, 

руководитель 

физвоспитания, 

руководители 

учебных групп ЛР 2,3, 7-10, 21, 30, 31, 33 

СЕНТЯБРЬ, 2 Собрание студентов, проживающих в 

общежитии: инструктажи, совет 

общежития, план работы на уч. год, 

правила поведения при ЧС (пожар) 

Студенты, проживающие 

в общежитии 

УВО/общежитие Социальный педагог ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 2  

Учебная тренировка по эвакуации 

"Действия при возникновении ЧС "  

УЛК 2 Стадион СОК Зам. директора по 

АХЧ 

ЛР 2,3, 7-10, 21, 30, 31, 33 

СЕНТЯБРЬ, 3 Диктант Победы Студенты, педагоги Городские 

площадки 

Зам. директора по 

УВР 

ЛР 1, 2, 5,6, 8, 17, 21,32 

СЕНТЯБРЬ, 3-30 Всероссийский экологический 

субботник «Зеленая Россия - 2021» 

Студенты, педагоги По плану Зам. директора по 

АХЧ 

ЛР 10, 33 

СЕНТЯБРЬ, 4 Разговоры о важном Студенты  Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп 

 



 

 

СЕНТЯБРЬ, 5 Рейд по месту жительства обучащихся 

"группы риска" (не приступившие к 

обучению) 

УВО, рук. групп По месту 

проживания 

Зам. директора по 

УВР, соц. педагог 

 

СЕНТЯБРЬ, 07 "ГТО - Биатлон в колледж" Обучающиеся 1-3 курса СОК УЛК2 Руководитель физ. 

воспитания, 

преподаватели 

физической 

культуры 

ЛР 9, 25, 30 

СЕНТЯБРЬ, 6-16 Декада бега (подготовка к Кроссу 

нации) 

Студенты Стадион СОК Руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

физкультуры 

ЛР 9, 25, 30 

СЕНТЯБРЬ, 8 Квест на сплочение "Веревочный курс" Студенты 

1 курса 

СОК  Педагог-психолог, 

наставники "Моя 

карьера" 

 

СЕНТЯБРЬ, 8 Куликовская битва - памятная дата 

истори. Тематические уроки, инф. 10-

минутки 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Кабинеты истории, 

обществознания 

Преподаватели 

истории 

ЛР 1, 2, 5,6, 8, 17, 21,32 

СЕНТЯБРЬ, 9 День памяти жертв фашизма - 11 

сентября. Час общения/библиотечный 

урок 

Группы УЛК 1 Библтиотека Библиотекарь ЛР 1, 2, 5,6, 8, 17, 21,32 

СЕНТЯБРЬ, 9 Тень трезвости: Спортивная эстафета 

"Здоровая нация - сила 

страны!"«Уроки трезвости»: 

Просмотр и анализ социальных 

видеороликов, обсуждение 

проблемных вопросов 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Стадион СОК Руководитель 

физвоспитания, 

педагог-

организатор, 

социальный педагог 

ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 11 Разговоры о важном Студенты очной формы Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп 

 

СЕНТЯБРЬ, 14 Презентация спортивных секций, 

творческих студий, проф. кружков, 

волонтерского отряда.  

Группы 1-2 курса 

обучения 

Актовый зал, 

учебные аудитории 

Руководитель 

физвоспитания, 

педагог-

организатор,  

педагоги 

ЛР 11, 28 ЛР 9, 25, 30 



 

 

дополнительного 

образования 

СЕНТЯБРЬ, 15 Квест "Следопыт: это наш техникум" Команды групп 1 курса Рекреации и холлы 

УЛК2 

Педагог-психолог ЛР 24 

СЕНТЯБРЬ, 11-

22 

Классные часы, посвященные истории 

Первоуральского политехникума  

Студенты 

1 курса 

Музей УТТС Преподаватели 

истории, 

библиотекарь,  

руководители уч. 

групп 

ЛР 1, 2, 5,6, 8, 17, 21,32 

СЕНТЯБРЬ, 11-

22 

Инструктаж: 1. ПДД, в том числе на 

ж/д. 2. Профилактика гравматизма и 

гибели (в быту, на природе, в ОУ). 3. 

Профилактика распространиения 

инфекционных заболеваний, 

соблюдение санитарно-

эпидемиологических требований 

Все группы Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп 

ЛР 2,3, 7-10, 21, 30, 31, 33 

СЕНТЯБРЬ, 11-

22 

Плановая учебная тренировка по 

эвакуации: действия обучающихся и 

сотрудникков при возникновении ЧС. 

Все группы УЛК 1, УЛК 2 Зам. директора по 

АХЧ 

 

СЕНТЯБРЬ, 16 Всероссийская акция "Кросс нации" Студенты город Руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

физкультуры 

ЛР 9, 25, 30 

СЕНТЯБРЬ, 18 Разговоры о важном Обучающиеся 1-2 курса учебные кабинеты Руководители 

учебных групп 

 

СЕНТЯБРЬ, 21 Международный день мира. Единый 

урок ОБЖ (всеобщее прекращение 

огня и отказ от насилия) 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Актовый зал Преподаватели 

ОБЖ, социальный 

педагог ЛР 2,3, 7-10, 21, 30, 31, 33 

С 15 СЕНТЯБРЯ Проведение социально-

психологического тестирования 

несовершеннолетних студентов по 

единой методике 

Обучающиеся 15-18 лет Кабинеты 

информатики, 

охраны труда 

Педагог-психолог, 

Руководители групп 

 



 

 

СЕНТЯБРЬ, 19 Единый день профилактики. 

Профилактика травматизма 

обучающихся (на улицах, на дорогах, в 

транспорте, во время учебных занятий, 

при пожарах, на водных объектах, 

электротравматизма) 

Все группы Актовый зал 

Учебные кабинеты 

Социальный 

педагог, педагог – 

психолог 

руководители 

учебных групп, 

субъекты 

профилактики 

ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 21 Посвящение в студенты Студенты 

1 курса 

Актовый зал Педагог-психолог, 

Совет обучающихся, 

педагог-организатор 

ЛР 11, 28 

СЕНТЯБРЬ, до 22 Формирование органов студенческого 

самоуправления 

1-4 курс 
 

Совет обучающихся, 

руководители 

учебных групп 

 

СЕНТЯБРЬ, 28 Заседание Совета обучающихся студенты  
 

Председатель 

Совета 

обучающихся, актив 

студентов 

Л10 ЛР14 ЛР 23 ЛР 24 

СЕНТЯБРЬ, 25 Разговоры о важном Группы очной формы 

обучения 

Актовый зал Педагог-

организатор, 

руководители 

учебных групп 

 

СЕНТЯБРЬ, 25-

29 

Неделя безопасности дорожного 

движения. руглый стол "ППТ за 

ПДД1". Акция КВН. Участие в 

городских мероприятиях по БДД 

Группы 1-2 курса 

обучения 

Учебные 

аудитории, актовый 

зал, стадион СОК 

Преподаватели 

ОБЖ, социальный 

педагог 

ЛР 2,3, 7-10, 21, 30, 31, 33 

СЕНТЯБРЬ, 25-

29 

Проведение мероприятий, 

посвященных празднованию ЮБИЛЕЯ 

ППТ, Дня СПО (по отдельному плану), 

Дня пожилого человека 

Все группы Мастерские, 

учебные кабинеты, 

актовый зал, СОК 

Заместители 

директора по УВР и 

УПР, педагог-

организатор, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

библиотекарь, 

мастера п/о, 

ЛР 11, 28 



 

 

ветераны ПТО, 

педагог-психолог 

СЕНТЯБРЬ, 27 День туризма. Эстафета Студенты Стадион СОК Руководитель физ. 

воспитания, 

преподаватели 

физической 

культуры 

ЛР 9, 25, 30 

СЕНТЯБРЬ, 26 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Утверждение состава Совета 

профилактики в 2022-2023 учебном 

году  

2. Утверждение плана работы Совета 

профилактики на 2022-2023 учебный 

год  

3. Рассмотрение социальных паспортов 

учебных групп очной формы обучения  

4. Определение группы риска 

обучающихся очной формы обучения  

5. Постановка на внутренний учет 

обучающихся  

Обучающиеся «группы 

риска», родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог, члены 

Совета 

профилактики 

ЛР 3, 7, 21, 31 

СЕНТЯБРЬ, 27 Совещание кураторов Руководители уч. групп Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

Сентябрь 25-26 Знакомство с работой Первоуральского 

фонда поддержки 

предпринимательства "Масштабы 

профессии" 

студенты ОП Коммерция конференц зал УЛК 

1 

Преподаватель 

фин.-экон. 

дисциплин 

ЛР 16, 18, 20, 26, 27, 36 

ЛР 4, 13, 17-19, 22-24, 

35 

СЕНТЯБРЬ, 28 Творческий фестиваль-конкурс 

талантов 

Все группы Актовый зал Зам. директора по 

УВР, Педагог-

организатор, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 11, 28 

СЕНТЯБРЬ, 30 День СПО 
    

СЕНТЯБРЬ, 30 День пожилого человека 
    



 

 

??? Час администрации для студентов 1 

курса 

Студенты 
 

Директор 

Заместитель 

директора по УР 

Заместитель 

директора по УПР 

Заместитель 

директора по АХЧ 

Заместитель 

директора по УВР 

Заведующий ИМО 

 

??? Интервью "Неслучайный вопрос" 

Герои интервью - выпускники 

техникума, которые отвечают на 10 

одинаковых вопросов. Цель интервью - 

демострация престижа профессии 

Выпускники 
 

Зам. директора по 

УВР, Педагог-

психолог, 

Социальный педагог 

Руководитель 

физического 

воспитания, 

Педагог-

организатор, 

Кураторы групп 

обучающихся 

ЛР 4, 13, 17-19, 22-24, 

35 

ОКТЯБРЬ 

ОКТЯБРЬ, 1-31 

Участие в городских, региональных и 

всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ОКТЯБРЬ, 1-31 

Диагностическое исследование 

психологического климата в 

студенческой группе  

учебные группы 1 курса учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог ЛР 7 

ОКТЯБРЬ, 1-31 

Групповые коррекционные занятия для 

студентов 1 курса. Мониторинг 

удовлетворенности образовательными 

услугами  

учебные группы 1 курса учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог ЛР 3  

ЛР 9 



 

 

ОКТЯБРЬ, 1-31 Социометрическое исследование Группы 1 курса Учебные кабинеты Социальный педагог ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 10 

ОКТЯБРЬ, 1-31 Сбор документов для постановки на 

воинский учет. Инструктажи 

Студенты 1 курса, 

руководители групп, 

родители 

Учебные кабинеты Педагог-

организатор ОБЖ 

 

ОКТЯБРЬ, 2 Пусть будет теплой осень жизни 

(групповая дискуссия) 

обучающиеся 1-3 курса учебные кабинеты руководители групп, 

библиотекарь 

 

ОКТЯБРЬ, 2-6 Мероприятия Большой учительской 

недели:  

Студенты, педагоги Онлайн-

мероприятия 

Зам. директора по 

УВР 

 

ОКТЯБРЬ 2-27 Месячник по гражданской обороне. 

Тренировка 

  
Преподаватели ОБЖ KH 10 

ОКТЯБРЬ, 4 Всероссийский открытый урок «ОБЖ» 

(приуроченный ко Дню гражданской 

обороны Российской Федерации) 

90-летие ГКО. Онлан викторина 

"Знаток ГО" 

Группы очной формы 

обучения 

Учебные кабинеты Преподаватели ОБЖ ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

ОКТЯБРЬ, 5 Международный день учителя 

Праздничное мероприятие, 

посвященное Дню 

учителя «Мы вас любим!» 

Совет обучающихся Актовый зал Педагог- 

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 5 

ОКТЯБРЬ, 6 Уроки эпид. безопасности. Проведение 

бесед со студентами "Вирусам - стоп!" 

Группы 1 курса Кабинет ОБЖ Педагог-

организатор ОБЖ, 

мед. работник 

 

ОКТЯБРЬ, 9-14 Спартакиада «Золотая осень» Все группы Стадион СОК Руководитель физ. 

воспитания, 

педагог-

организатор, 

преподаватели физ. 

культуры, 

руководители групп 

ЛР 29 

ЛР 31 

ОКТЯБРЬ, 9-14 Первенство техникума по мини-

футболу 

3 курс Игровой зал СОК 1 Руководитель физ. 

воспитания, 

ЛР 29 

ЛР 31 



 

 

преподаватели физ. 

культуры, 

руководители групп 

ОКТЯБРЬ, 9-14 Мониторинг аккаунтов 

несовершеннолетних в соц. сетях  

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

Онлайн Руководители 

групп, педагог-

психолог 

 

ОКТЯБРЬ, 9-20 Инструктажи: 1. Сезонный (осенне-

зимний период): ПДД - гололед, 

водоемы - ледостав. 2. Профилактика 

вовлечения в деструктивные 

сообщества, асоциальные группы. 

Ответственность за участие в 

антиобщественных мероприятиях.  

Все группы Учебные кабинеты Руководители 

учебных групп 

 

ОКТЯБРЬ, 10 Рейд по месту жительства обучащихся 

"группы риска" (длительно 

пропускаюие занятия) 

УВО, рук. групп По месту 

проживания 

Зам. директора по 

УВР, соц. педагог 

 

ОКТЯБРЬ, 10 Международный день по уменьшению 

опасности стихийных бедствий. 

Экологический час общения 

Группы 1-2 курса Кабинет биологии Преподаватели 

биологии, 

географии, ОБЖ 

 

ОКТЯБРЬ, 12 Тренинг «Главное правило общения» Группы 1 курса Учебные кабинеты Социальный педагог ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 10 

ОКТЯБРЬ, 17 День отца. Заседание "Семейного 

клуба". Выставка в библиотеке 

Родители и обучающиеся 

"группы риска" 

Актовый зал, 

библиотека 

Социальный 

педагог, 

библиотекарь 

 

ОКТЯБРЬ, 16 Разговоры о важном Все группы Учебные кабинеты Руководители групп 
 

ОКТЯБРЬ, 17-21 Беседы со студентами на темы: 

«Значение профессионального выбора 

в дальнейшей жизни» 

2-4 курс По плану Мастера ПО, 

ответственный по 

УПР 

ЛР 4 

ЛР 7 

ОКТЯБРЬ, 16-20 Личное первенство по стрельбе из 

пневматической винтовки 

Все группы Тир, СОК 2 Руководитель физ. 

воспитания, 

преподаватели физ. 

культуры 

ЛР 29 

ЛР 31 



 

 

ОКТЯБРЬ, 16-20 Проведение спортивного мероприятия 

«Молодежь против наркотиков». 

Все группы Стадион, СОК Руководитель 

физвоспитания, 

социальный педагог 

ЛР 9 

ЛР 10 

ОКТЯБРЬ, 17 Единый день профилактики. 

Профилактика вирусных и 

инфекционных заболеваний 

Все группы Актовый зал 

Учебные кабинеты 

Социальный 

педагог, педагог – 

психолог 

руководители 

учебных групп, 

субъекты 

профилактики 

ЛР 12 

ОКТЯБРЬ, 19 Совещание кураторов  Руководители групп Актовый зал Зам. директора по 

УВР 

 

ОКТЯБРЬ, 20 Вечерний, профилактический рейд в 

общежитие 

Студенты, проживающие 

в общежитии 

Общежитие Зам. директора по 

УВР, социальный 

педагог 

ЛР 9 

ЛР 11 

ЛР 12 

ОКТЯБРЬ, 20 Уроки здоровья. 

Игра, посвященная социально-

значимым заболеваниям 

Студенты По плану Педагог-психолог 
 

ОКТЯБРЬ, 23 Разговоры о важном Студенты Актовый зал Руководители 

групп, педагог-

организатор 

 

ОКТЯБРЬ, 23-27 Коррекционно-развивающие игры по 

развитию коммуникативных навыков и 

эмоционально-волевой сферы 

1 курс, П120 Учебные кабинеты, 

актовый зал 

Педагог-психолог ЛР 10 

ЛР 11 

ЛР 22 

ОКТЯБРЬ, 24 Международный день школьных 

библиотек. Экскурсия в библиотеку, 

библиотечный урок 

Группы 1 курса ПМБУК ЦБС Библиоткарь, 

педагоги-филологи 

 

ОКТЯБРЬ, 24 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Адаптация студентов 1 курса к 

условиям профессионального 

образования  

2. Рассмотрение персональных дел  

3. Снятие и постановка на внутренний 

Обучающиеся «группы 

риска», родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог, члены 

Совета 

профилактики 

ЛР 9 



 

 

учет обучающихся.  

4. Составление и корректировка 

индивидуальных планов психолого-

педагогического сопровожде-ния 

студентов «группы риска»  

5. Мониторинг социальных сетей  

6. Разное 

ОКТЯБРЬ, 26 Общее и групповые родительские 

собрания 

Все группы Учебные кабинеты, 

актовый зал 

Зам. директора по 

УВР, руководители 

учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 12 

ОКТЯБРЬ, 30 День памяти жертв политических 

репрессий: тематические уроки по 

профилактике проявлений терроризма 

и экстремизма: «Мировое сообщество 

и экстремизм, терроризм» 

1-2 курс Учебные кабинеты, 

актовый зал 

Преподаватели 

истории 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 12 

??? ОКТЯБРЬ, 5 Деловая игра "День самоуправления" Совет обучающихся учебные кабинеты Педагог-

организатор 

 

??? ОКТЯБРЬ, 2-4 Марафон поздравлений, приуроченный 

ко Дню учителя 

Студенты Онлайн, ВК Педагог-

организатор, Совет 

обучающихся 

 

??? ОКТЯБРЬ, 4 Квиз, плиз! Интелектуально-

развлекательная битва студентов и 

преподавателей 

Студенты, педагоги 
 

Педагог-

организатор 

 

??? День здорового питания 
    

НОЯБРЬ 

НОЯБРЬ Всероссийский конкурс "Моя 

страна - моя Россиия" 

    

1-30 Участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах, «Профессионалы», 

«Абилимпикс» на различных 

уровнях. 

2-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональных 

дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , ЛР 14 , Лр15 



 

 

1-30 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях 

Все группы (по 

желанию) 

По плану Зам. директора по 

ВР, преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

НОЯБРЬ, 1-30 Участие в онлайн- уроках по 

финансовой грамотности 

проводимых Банком России 

все группы ( по 

расписанию) 

кабинет 23 

конференц- зал 

корп 1 

преподаватель 

фин-эк. дисциплин 

 

НОЯБРЬ, 1-30 Групповые корректирующие 

занятия (по запросу рук. групп)  

учебные группы  учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог ЛР 3  

ЛР 9 

НОЯБРЬ, 01 - 

30 

Индивидуальные занятия со 

студентами, участвующими в 

«Профессионалы» на развитие 

ППП, стрессоустойчивости. 

Студенты Кабинет 43 Педагог-психолог ЛР 3  

ЛР 7  

ЛР 8  

ЛР 9 

НОЯБРЬ, 1-10 Инструктаж: 1. На праздничные 

дни: безопасное поведение на 

дороге, транспорте, в быту, в 

общественных местах; соблюдение 

СЭТ; 73-ОЗ; профилактика 

травматизма. 2. Ответственность за 

преступления и правонарушения 

(курение, алкоголь, ПАВ; 

коррупция, буллинг) . 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 

 

НОЯБРЬ, 3 День народного единства. 

Библиотечный урок.  

Викторина (онлайн) "Великая 

Россия", тематические уроки 

истории и обществознания, Квест 

"Патриот ППТ - патриот России; 

участие в онлайн-проектах 

Все группы Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

истории, Совет 

обучающихся, 

руководители 

учебных групп, 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 



 

 

Волонтеры ППТ, 

Библиотекарь 

НОЯБРЬ, 8 Разговоры о важном Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 

НОЯБРЬ, 7 День согласия и примирения: 

устный журнал «Уроки революции» 

Группы УЛК 2 Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Педагог-

организатор, 

Совет обучаюихся 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

НОЯБРЬ, 8 День памяти погибших при 

исполнении служебных 

обязанностей сотрудников ОВД. 

Круглый стол, встреча 

Студенты актовый зал УВО 
 

НОЯБРЬ, 10-11 Синичкин день - день встречи 

зимующих птиц в России. Акция 

"Сзаботой о пернатых" 

(изготовление кормушек) 

Студенты Кабинет биологии Преподаватель 

биологии 

 

НОЯБРЬ, 13 Разговоры о важном Все группы учебные 

кабинеты 

руководители 

групп 

 

НОЯБРЬ, 13-24 Личное первенство техникума по 

настольному теннису 

Все группы Стадион, СОК Руководитель 

физвоспитания, 

ЛР 9 

ЛР 10 

НОЯБРЬ, 14 Единый день профилактики. Уроки 

правовых знаний.  

Уроки нравственности 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Социальный 

педагог 

ЛР 2 

ЛР 3 

НОЯБРЬ, 15 День призывника 2-3 курс Участие в 

городских 

мероприятиях 

Руководитель 

физвоспитания, 

педагог-

организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 9 

ЛР 10 

НОЯБРЬ, 16 Международный день 

толерантности 

Фестиваль национальных культур 

«Мы вместе» 

Все группы Актовый зал Руководители 

учебных групп, 

Педагог-

организатор 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 8 



 

 

НОЯБРЬ, 17 Социальная акция «Дышать 

свободно – это модно», 

посвященная Международному 

Дню отказа от курения.  

Все группы Рекреации и холл Социальный 

педагог 

 

НОЯБРЬ, 17 День правовой помощи детям. 

Круглый стол 

Студенты Каб. 43 УВО 
 

НОЯБРЬ, 18 День Артиллерии. Живой журнал 

"Сталинград" 

Группы УЛК 2 учебные 

кабинеты 

Педагог-

организатор, 

Совет обучаюихся 

 

НОЯБРЬ, 20 День начала Нюрнбергского 

процесса. Инф. 10-минутки 

Студенты Кабинет истории Преподаватели 

истории  

 

НОЯБРЬ, 20-24 Конкурс социальной рекламы 

“Выбери жизнь!” 

Студенты 
 

Социальный 

педагог 

ЛР 9 

20-24 Групповое занятие по 

профессиональному 

консультированию «Адаптация. 

Карьера. Успех» 

2-3 курсы По плану Преподаватели 

профессиональных 

дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 ЛР 14 

НОЯБРЬ, 20 Начало всему - Мама! (конкурс 

чтецов). Библиотечный урок 

Студенты Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Руководители 

групп, педагог-

организатор, 

библиотекарь 

 

НОЯБРЬ, 20-30 Мероприятия Всероссийской акции 

СтопВИЧСПИД 

Все группы Кабинеты, 

рекреации, 

актовый зал 

Педагог-психолог, 

социальный 

педагог, 

Волонтеры ППТ 

 

НОЯБРЬ, 20-30 Степень риска. Упражнение по 

профилактике ВИЧ 

Группы 1 курса Учебные 

кабинеты 

Социальный 

педагог 

 

НОЯБРЬ, 23 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 



 

 

НОЯБРЬ, 24 День матери в России 

Мероприятия, посвященные Дню 

Матери. Открытый показ 

тематических фильмов 

Все группы (по 

желанию) 

Актовый зал Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, совет 

обучающихся 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 5 

НОЯБРЬ, 27 Разговоры о важном Студенты Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

руководители 

групп 

 

НОЯБРЬ, 28 Заседание Совета профилактики 

Повестка: 1. Промежуточные 

результаты успеваемости и 

посещаемости студентов 2. 

Рассмотрение персональных дел 

3. Снятие и постановка на 

внутренний учет обучающихся. 

4. Мониторинг социальных сетей 

5. Рассмотрение актуальных 

вопросов психолого-

педагогического сопровождения и 

профилактики асоциальных 

явлений среди студентов  

6. Разное 

Обучающиеся «группы 

риска», родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Члены Совета 

профилактики 

ЛР 9 

ДЕКАБРЬ 

ДЕКАБРЬ, 1-31 Участие в городских, региональных 

и всероссийских научно-

методических семинарах, 

конференциях по проблемам 

патриотического воспитания 

молодежи. 

Все группы (по 

желанию) 

По плану Зам. директора по 

ВР, преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ДЕКАБРЬ, 1-31 Групповая развивающая и 

психокоррекционная работа со 

Студенты Каб. педагога-

психолога 

Педагог-психолог 
 



 

 

студентами участвующими в 

«Профессионалы» 

ДЕКАБРЬ, 1-31 Проведение групповых 

развивающих и 

психокоррекционных занятий со 

студентами выпускных групп по 

программе "Экзамен. Встретим его 

достойно!" 

Студенты Учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог 
 

ДЕКАБРЬ, 1-31 Индивидуальная 

психокоррекционная работа с 

сиротами, проговаривание планов 

на новогодние каникулы, 

нахождение сфер самореализации 

Обучающиеся ТСЖ По плану Педагог-психолог 
 

ДЕКАБРЬ, 1-31 Интерактивные онлайн- уроки по 

финансовой грамотности 

все группы (по 

расписанию) 

конференц-зал 

корп 1 

преподаватель 

дисциплины 

 

ДЕКАБРЬ, 1 Всемирный день борьбы со 

СПИДом (по плану)  

Акция "Красная ленточка". 

Экспресс-тестирование на ВИЧ 

Все группы 

Волонтеры ППТ 

Кабинеты, 

рекреации, 

актовый зал 

педагог-психолог, 

Волонтеры ППТ 

ЛР 3 

ЛР 9 

ДЕКАБРЬ, 01-

08 

Мониторинг аккаунтов 

несовершеннолетних в соц. сетях  

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

Онлайн Руководители 

групп, педагог-

психолог 

 

ДЕКАБРЬ, 2 День Неизвестного Солдата 

Живой журнал «Есть память, 

которой не будет конца» 

Все группы Учебные 

кабинеты 

актовый зал 

Преподаватель 

ОБЖ, педагог- 

организатор 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 8 

ДЕКАБРЬ, 2 Международный день инвалидов. 

Круглый стол «Что такое 

равнодушие и как с ним бороться» 

Волонтеры ППТ По плану педагог-психолог, 

Совет 

обучающихся 

ЛР 6 

ЛР 8 

ДЕКАБРЬ, 4 Разговоры о важном Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 



 

 

ДЕКАБРЬ, 5 День воинской славы России. Битва 

за Москву - тематические уроки 

истории 

1-2 курс Кабинеты 

истории, 

обществознания 

Преподаватели 

истории 

 

ДЕКАБРЬ, 5 День добровольца (волонтера) 

Акция: «Сделаем вместе!», «Мы 

Вместе» 

Волонтеры ППТ Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог, 

Совет 

обучающихся,  

Волонтеры ППТ, 

социальный 

педагог, "Позитив" 

ЛР 2 

ЛР 6 

ЛР 9 

ЛР 11 

ДЕКАБРЬ, 7 Общее и групповые родительские 

собрания 

Группы 1-3 курса Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Зам. директора по 

УВР, 

руководители 

учебных 

групп 

 

ДЕКАБРЬ, 8 Всемирный день футбола. 

Мероприятия СОК 

Студенты СОК Руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

физкультуры 

 

ДЕКАБРЬ, 8 Международный день борьбы с 

коррупцией: акция «Мы против 

коррупции», круглый стол "Быть 

честным!", мероприятия по плану 

Все группы Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Педагог-

организатор, 

Совет 

обучающихся 

ЛР 2 

ЛР 3 

ДЕКАБРЬ, 8 День Героев Отечества. НПК "Герои 

нашего времени", Тематические 

уроки истории, викторина «Знаем, 

помним, гордимся!» 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Зам. директора по 

УВР, Педагог-

организатор ОБЖ 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 8 

ДЕКАБРЬ, 8 Подвиг героя (студенческий проект) Все группы Актовый зал Руководители 

групп 

 



 

 

ДЕКАБРЬ, 11 Разговоры о важном Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 

ДЕКАБРЬ,12 День Конституции. 

Викторина «Знаешь, ли ты свои 

права?» 

Квест «Конституция РФ» 

Интерактивная игра «Имею 

право…» 

1-2 курс Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Преподаватели 

истории, педагог-

организатор, 

социальный 

педагог 

ЛР 2 

ЛР 3 

ДЕКАБРЬ, 12 Выставка «История Конституции - 

история страны», уроки правовой 

грамотности 

Все группы Библиотека библиотекарь, 

преподаватели 

соц-эк. дисциплин 

ЛР 3 

ЛР 5 

ДЕКАБРЬ, 11-

22 

Первенство ППТ по настольному 

теннису 

Студенты СОК Руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

физкультуры 

 

ДЕКАБРЬ, 14 Родительский совет «Семейный 

клуб». «Проблемы подросткового 

возраста. Разговор со взрослым» 

Обучающиеся "группы 

риска" и их родители 

Актовый зал Социальный 

педагог, "Позитив" 

ЛР 12 

ДЕКАБРЬ, 15 Всероссийский конкурс "Большая 

перемена". Презентация ФП 

Все группы Актовый зал Зам. директора по 

УВР, студ. актив 

 

ДЕКАБРЬ, 19 Единый день профилактики. 

Профилактика коррупционного 

поведения обучающихся и 

работников техникума. Правовое 

просвещение 

1-2 курс Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Социальный 

педагог 

 

ДЕКАБРЬ, 21 Уроки безопасности Все группы (по 

расписанию) 

Кабинет ОБЖ Преподаватели 

ОБЖ 

 

ДЕКАБРЬ, 21 Новогодние старты 1-2 курс Стадион СОК Руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

физкультуры 

 



 

 

ДЕКАБРЬ, 21 Итоговая линейка (награждение по 

итогам семестра) 

Студенты Актовый зал Зам. директора по 

УВР 

 

ДЕКАБРЬ, 18-

22 

Групповое занятие по 

профессиональному 

информированию «Открой дверь в 

новый мир» 

2 курс Учебные 

кабинеты 

Преподаватели 

профессиональных 

дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ДЕКАБРЬ, 18-

22 

Инструктаж: На праздничные дни: 

безопасное поведение на дороге, 

транспорте, в быту, в общественных 

местах; соблюдение СЭТ; 73-ОЗ; 

профилактика травматизма 

(пиротехника) 

    

ДЕКАБРЬ, 25 День принятия законов о гос. 

символах. Живой журнал "Символы 

государства", Библиотечный урок 

1 курс Учебные 

кабинеты 

Педагог-

организатор, 

Совет 

обучающихся, 

Библиотекарь 

 

ДЕКАБРЬ, 25 Разговоры о важном Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 

25-29 Мероприятия, посвященные 

новогодним праздникам. Конкурс 

новогодних поделок (библиотека) 

Все группы Актовый зал педагог-

организатор, 

библиотекарь 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

ДЕКАБРЬ, 26 Заседание Совета профилактики. 

Повестка: 

1. Анализ итогов 1 полугодия 2022-

2023 учебного года по 

успеваемости, посещаемости, 

причины неуспеваемости и 

пропусков занятий. 

2. Рассмотрение персональных дел 

3. Снятие и постановка на 

Группа риска, 

родители, рук. групп 

Каб. 44 Зам. директора по 

УВР, Социальный 

педагог, педагог-

психолог 

 



 

 

внутренний учет обучающихся. 

4. Разное 

ДЕКАБРЬ 

25-29 

Час безопасности. Инструктаж о 

правилах поведения в каникулярные 

дни 

Преподаватель-

организатор ОБЖ 

 
Комплексная 

профилактика 

Инструктаж 

??? ДЕКАБРЬ  Индивидуальные консультации с 

группой риска, выявленных по ЕМ 

СПТ 

Педагог-психолог Педагог-психолог Комплексная 

профилактика 

Кураторство и 

поддержка 

 

??? ДЕКАБРЬ, 

13 

Встреча директора с Советом 

обучающихся 

    

??? ДЕКАБРЬ 

18-27 

«Новогодний марафон»: 

подготовительные, праздничные, 

поздравительные акции  

    

??? День здорового питания 
    

ЯНВАРЬ 

ЯНВАРЬ, 08-31 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях 

Все группы (по 

желанию) 

По плану Зам. директора по 

ВР, преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЯНВАРЬ, 08-12 Урок здоровья: правила соблюдения 

санитарно-эпидемиологических 

требований  

студенты  Учебные 

аудитории 

Преподаватель 

ОБЖ, медицинский 

работник 

Здоровье 

ЯНВАРЬ, 08-19 Первенство ППТ по лыжным гонкам 1-2 курсы Стадион СОК Руководитель физ. 

воспитания, 

преподаватели физ. 

культуры, 

руководители 

групп 

 



 

 

ЯНВАРЬ, 11 День заповедников и национальных 

парков. Урок доброты "Мы за вас в 

ответе" 

Студенты  Кабинеты 

естествознания 

Преподаватели 

биологии, 

экологии, 

географии 

 

ЯНВАРЬ, 12 Рейд по месту жительства: не 

приступившие к занятиям 

Несовершеннолетние 

"группы риска" 

По плану Социальный 

педагог 

 

ЯНВАРЬ, 15 Разговоры о важном 1-2 курс Учебные 

аудитории 

Рукводители 

учебных групп 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЯНВАРЬ, 17 День образования Свердловской 

области:  

1. Презентация мини-проектов «Моя 

Свердловская область» (уроки 

истории и обществознания); 

2. Конкурс (онлайн) «Знаток 

истории города и области». 

Группы 1-2 курсов Кабинеты 

истории и 

обществознания 

Преподаватели 

истории и 

обществознания, 

педагог-

организатор 

ЛР 2, 5, 31 

ЯНВАРЬ, 17-19 Совещание с руководителями групп 

по итогам СПТ 

Руководители групп По плану Заместитель 

директора по УВР, 

педагог-психолог 

ЛР 29 

ЛР 36 

ЯНВАРЬ, 17-19 Информационно-просветительская 

кампания о порядке проведения 

ПМО по итогам СПТ (родительское 

собрание) 

1-3 курс, 

Родители 

обучающихся 

Актовый зал, соц. 

сети и 

мессенджеры 

Заместитель 

директора по УВР, 

педагог-психолог 

ЛР 29 

ЛР 36 

ЯНВАРЬ, 24 Героический подвиг защитников 

Ленинграда (работа с 

историческими документами) 

Группы 1-2 курсов Учебные 

кабинеты 

/актовый зал 

Руководители 

учебных групп 

 

ЯНВАРЬ, 24 Единый день профилактики. 

Профилактика наркомании, 

употребления психоактивных 

веществ, алкоголизма и 

табакокурения среди обучающихся. 

Группы 1-2 курсов Уч. кабинеты Социальный 

педагог 

 



 

 

«Зависимости, вредные привычки и 

их предупреждение» 

ЯНВАРЬ, 25 «Татьянин день» (праздник 

студентов) праздничная программа 

Все группы Актовый зал Педагог-

организатор, Совет 

обучающихся 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 11 

ЯНВАРЬ, 25 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

ЯНВАРЬ, 26 День полного освобождения 

советскими войсками города 

Ленинграда от блокады его 

немецко-фашистскими войсками 

(1944 год): 

Участие в акциях, флешмобах и др. 

Все группы (кроме 

выпускных) 

онлайн Педагог-

организатор 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЯНВАРЬ, 27 Международный день памяти жертв 

холокоста: живой журнал  

Группы 1-2 курса Учебные 

аудитории 

Педагог-

организатор, Совет 

обучающихся 

ЛР 3, 4, 5,7, 8, 25, 32 

ЯНВАРЬ, 30 Разговоры о важном  Студенты Актовый зал Педагог-

организатор, 

руководители 

групп 

 

ЯНВАРЬ, 31 Заседание Совета профилактики Обучающиеся 

«группы риска», 

родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог 

ЛР 9 

ЯНВАРЬ, по 

плану 

Диагностика ППП и 

стрессоустойчивости студентов, 

участвующих в «Профессионалы» 

студенты кабинет педагога-

психолога 

педагог-психолог 
 

ФЕВРАЛЬ 



 

 

ФЕВРАЛЬ, 01-

29 

Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ФЕВРАЛЬ, 01-

29 

Постановка на военный учет 

(психологическое тестирование, 

медицинское освидетельствование) 

Юноши 1 курса ВК преподаватель-

организатор ОБЖ, 

руководители 

групп 

 

ФЕВРАЛЬ, 01 Рейд по месту жительства: 

состоящие на учетах 

Несовершеннолетние 

"группы риска" 

По плану Социальный 

педагог 

 

ФЕВРАЛЬ, 02 Интерактивная игра «В мире 

профессий» (форма участия: 

очно/онлайн-квест) 

Волонтеры ППТ По плану Педагог-психолог ЛР 4 

ЛР 7 ЛР13 , ЛР14 , 

ЛР15 

ФЕВРАЛЬ, 03 Лед надежды нашей Студенты Стадион "Старт" Руководитель физ. 

фоспитания 

 

ФЕВРАЛЬ, 05 Разговоры о важном Студенты Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 

ФЕВРАЛЬ, 5 - 

10 

Социологический опрос проекта 

"Экологическая ситуация в г. 

Первоуральске" 

Студенты учебные 

кабинеты 

Преподаватель 

эклогии 

 

ФЕВРАЛЬ, 05-

16 

Первенство ППТ по шахматам+ 

ветераны 

1-2 курсы СОК Руководитель физ. 

воспитания, 

библиотекарь 

 

ФЕВРАЛЬ, 10 Открытая Всероссийская массовая 

лыжная гонка «Лыжня России – 

2022» 

Студенты ЛБ "Бодрость" Руководитель физ. 

фоспитания 

 

ФЕВРАЛЬ, 12 Разговоры о важном 1-2 курс Учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Руководители 

групп 

 



 

 

ФЕВРАЛЬ, 13 Акция «Люби безопасно» 

Встреча «Поговорим еще раз о 

любви» 

Все группы Рекреации, холл, 

актовый зал; 

учебные 

кабинеты 

Педагог - 

организатор, 

социальный 

педагог 

ЛР 2-5,9, 11, 12, 24, 

28,30 

ФЕВРАЛЬ, 14 Акция «Люби безопасно» 

Встреча «Поговорим еще раз о 

любви» 

Все группы Рекреации, холл, 

актовый зал; 

учебные 

кабинеты 

Педагог - 

организатор, 

социальный 

педагог 

ЛР 2-5,9, 11, 12, 24, 

28,30 

ФЕВРАЛЬ, 14 Единый день профилактики. 

Профилактика экстремизма и 

терроризма в молодёжной среде.  

1-2 курс Учебные 

кабинеты 

Социальный 

педагог 

ЛР 2, 3, 9,10 

ФЕВРАЛЬ, 15 День памяти о россиянах, 

исполнявших служебный долг за 

пределами Отечества: Встреча с 

участниками боевых действий в 

«горячих точках» 

Студенты Актовый зал, 

ДОСААФ, 

мемориал 

Педагог-

организатор 

ЛР 3, 4, 5,7, 8, 25, 325 

ФЕВРАЛЬ, 15 Международный день онкобольного 

ребенка «Пусть никогда не умирают 

дети» 

Волонтеры ППТ КТ Восход Педагог-психолог, 

волонтеры ППТ 

ЛР 2-5,9, 11, 12, 24, 

28,30 

ФЕВРАЛЬ, 12-

20 

Социометрия (опрос студентов): 

диагностика удовлетворенности 

образовательными услугами 

Группы 1 курса Учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 10 

ФЕВРАЛЬ, 12-

22 

Декада лыжного спорта Все группы (кроме 

выпускных) 

СОК Стадион руководитель 

физвоспитания, 

 

ФЕВРАЛЬ, 19 Разговоры о важном Студенты Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

руководители 

групп 

 

Февраль 20-21 Встреча с представителями 

Пенсионного фонда 

группы по расписанию каб 32 корп 1 преподаватель 

профцикла 

повышение уровня 

знаний о пенсионной 

реформе и пенсии в 

целом 



 

 

ФЕВРАЛЬ, 21 День Защитника Отечества: 

Интеллектуально-спортивная игра 

«Готовы к обороне»,  

Поздравление мужчин 

преподавателей и мастеров с Днем 

защитника Отечества;  

Участие в акциях, конкурсах, 

флешмобах 

1-2 курс СОК, УЛК 2 Преподаватель 

ОБЖ, 

руководитель 

физвоспитания, 

преподаватели 

истории, педагог-

организатор 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5,7, 8, 9, 

25, 32 

ФЕВРАЛЬ,  Масленица. Гуляния. Библиотечный 

урок "История праздника" 

Студенты По плану Педагог-

организатор, 

библиотекарь 

 

ФЕВРАЛЬ, 27 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Постановка и снятие с 

внутреннего учета обучающихся  

2. Работа по заявкам кураторов 

Обучающиеся 

«группы риска», 

родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог 

ЛР 9 

ФЕВРАЛЬ, 28 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

??? День здорового питания 
    

МАРТ 

МАРТ, 1-31 Участие в ярмарках вакансий, 

проводимых Центрами занятости 

населения, Управлением 

молодежной политики 

3-4 курс По плану Руководители 

практики 

 

МАРТ, 1-31 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

МАРТ, 1-31 Тренинг «Как стать успешным» 

(форма участия: онлайн) 

Волонтеры ППТ По плану Педагог-психолог 
 



 

 

МАРТ, 1-31 Консультации по результатам ЕМ 

СПТ 

Студенты, родители Кабинет педагога-

психолога 

Педагог-психолог 
 

МАРТ, 1-31 Участие в весенней сессии 

интерактивных уроках по 

финансовой грамотности 

все группы по 

расписанию 

конференц- зал 

корп 1 

преподаватели 

дисциплины 

"Финансовая 

грамотность" 

повышение 

финансовой 

грамотности среди 

молодежи 

МАРТ,1 День гражданской обороны: 

Всероссийский открытый урок 

«ОБЖ», Учебная тренировка по 

эвакуации из коледджа: «Действия 

администрации, обучающихся, 

преподавателей, работников при 

возникновении ЧС техногенного 

характера (пожара)» 

1-2 курс Учебные 

аудитории 

Педагог-

организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

МАРТ, 1-7 Online-акция, посвященная 

Международному женскому дню - 8 

Марта. Размещение фотографий с 

мамой, бабушкой в социальных 

сетях под хештегом #8МартаППТ. 

Поздравление ветеранов 

(библиотека) 

Студенты Онлайн ВК Педагог-

организатор, 

библитекарь 

 

МАРТ, 5 Рейд по месту жительства: 

состоящие на учетах 

Несовершеннолетние 

"группы риска" 

По плану Социальный 

педагог 

 

МАРТ, 5 Заседание «Семейного клуба» Родители 

обучающихся «группы 

риска» 

Актовый зал Социальный 

педагог 

 

МАРТ, 6 Женщины - Герои Труда (встреча с 

ветеранами и героями труда) 

Студенты Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 



 

 

МАРТ, 7 Международный женский день: 

Праздничная программа 

Поздравление педагогов 

Все группы По плану Педагог-

организатор  

3.Совет 

обучающихся 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 11 

МАРТ, 11-31 Проведение открытых занятий в 

объединениях дополнительного 

образования 

Заместитель директора 

по ВР и ПВ 

Заведующая СПО 

Заведующая УПО 

  

МАРТ, 11 Разговоры о важном 1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

МАРТ, 11-22 Диагностика ценностных 

ориентаций 

1-2 курс Гугл-опрос Педагог-психолог ЛР 22 

ЛР 23 

ЛР 25 

МАРТ, 11-22 Диагностика суицидального 

поведения 

1-2 курс По плану Педагог-психолог ЛР 36 

МАРТ, 11-22 Первенство ППТ по баскетболу Все группы По плану Преподаватели 

физического 

воспитания, ОБЖ 

ЛР 9 

МАРТ, 11-22 17 марта - День Земли. Выставка 

экологической книги «Сохраним 

планету для потомков». Подготовка 

групповых презентаций по 

проблемам загрязнения 

окружающей среды 

Все группы Библиотека, 

актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Библиотекарь, 

Преподаватели 

биологии, 

географии, хими, 

физики, экологии 

 

МАРТ, 18 День воссоединения Крыма и 

России: 

Устный журнал 

«Достопримечательности Крыма» 

1-2 курс По плану Педагог-

организатор, Совет 

обучающихся 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

МАРТ, 18 Разговоры о важном 1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 



 

 

МАРТ, 18-29 Мониторинг аккаунтов 

несовершеннолетних в соц. сетях  

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

Онлайн Руководители 

групп, педагог-

психолог 

 

МАРТ, 19 Единый день профилактики. 

Профилактика ВИЧ/СПИДа. 

Духовно-нравственное воспитание, 

репродуктивное здоровье 

1-2 курс По плану Социальный 

педагог 

 

МАРТ, 20 Конкурс экологических проектов 

«Чистая вода - наше чистое 

будущее», посвященное 

Всемирному дню воды 

1 курс По плану Преподаватель 

экологии 

ЛР 10 

МАРТ, 25-30 Проект «Выбираешь Политех – 

значит ждет тебя успех» 

Для обучающихся 

школ 

По плану Педагог, психолог, 

Волонтеры ППТ 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14, 

МАРТ, 22  Всероссийский урок 

добровольчества 

Студенты учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог, 

Совет 

обучающихся, 

волонтеры ППТ 

 

МАРТ, 22 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

МАРТ, 23 Всемирный день борьбы с 

туберкулезом: акция «Белая 

ромашка» 

Студенты Холл УЛК Педагог-психолог, 

Совет 

обучающихся, 

волонтеры ППТ 

ЛР 2-5,9, 11, 12, 24, 

28,30 

МАРТ, 25 Разговоры о важном 1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

МАРТ, 26 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Постановка и снятие с 

Обучающиеся 

«группы риска», 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог 

ЛР 9 



 

 

внутреннего учета обучающихся  

2. Мониторинг социальных сетей  

3. Работа по заявкам кураторов 

родители 

обучающихся 

МАРТ, 28 Общее и групповые родительские 

собрания 

Все группы Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Зам. директора по 

УВР, руководители 

учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 12 

АПРЕЛЬ 

АПРЕЛЬ, 1-30 Участие в ярмарках вакансий, 

проводимых Центрами занятости 

населения, Управлением 

молодежной политики 

3-4 курс По плану Руководители 

практики 

 

АПРЕЛЬ, 1-30 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

АПРЕЛЬ, 1-30 Оценка благоприятности социально 

– психологического климата ППТ 

учебные группы 2-3 

курса 

учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог ЛР 3  

ЛР 7  

ЛР 8  

ЛР 9 

АПРЕЛЬ, 1-30 Реализация проекта «Моя карьера» 2 курс По плану Педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 15 

АПРЕЛЬ, 1-30 Проф. мед. осмотр по итогам СПТ 1-3 курс По плану Педагог-психолог ЛР 29 

АПРЕЛЬ, 1-30 Диагностика «Стратегии выхода из 

трудных ситуаций»  

(для обучающихся «гр.риска» по 

итогам СПТ)  

1-3 курс По плану Педагог-психолог ЛР 29 

АПРЕЛЬ ??? День открытых дверей Школьники, родители Актовый зал, 

мастерские 

Педагог-психолог, 

педагог-

организатор 

 



 

 

АПРЕЛЬ, 1 День смеха:  

Акция «Улыбка весны»;  

Игра «Рассмеши от души 

Студенты Актовый зал Педагог-

организатор, Совет 

обучающихся 

 

АПРЕЛЬ, 1 Разговоры о важном 1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

АПРЕЛЬ, 1-12 Первенство ППТ по плаванию 1-2 курс По плану Преподаватели 

физического 

воспитания 

ЛР 9 

АПРЕЛЬ, 1-12 Инструктаж: 1. Профилактика 

гибели и травматизма (электро, 

пожарная, на водоемах). 2. 

Профилактика вовлечения в 

деструктивные сообщества, 

асоциальные группы. 

Ответственность за участие в 

антиобщественных мероприятиях. 3. 

Ответственность за преступления и 

правонарушения (курение, алкоголь, 

ПАВ; коррупция, буллинг) . 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 

 

АПРЕЛЬ, 4  Рейд по месту жительства: не 

аттестованные по учебным 

предметам 

Несовершеннолетние По плану Социальный 

педагог 

 

АПРЕЛЬ, 6 День здоровья:  

Акция «Если хочешь быть 

здоров…». Массовая зарядка.  

Спортивные мероприятия, 

посвященные Дню здоровья 

Книжно- иллюстративная выставка 

«Жить здорово» 

Студенты По плану Руководитель 

физвоспитания, 

педагог-

организатор, 

медицинский 

работник 

Библиотекарь 

ЛР 9 



 

 

АПРЕЛЬ, 8-12 Оценка благоприятности социально-

психологического климата 

1-2 курс Гугл-опрос Педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 25 

АПРЕЛЬ, 8-12 Акция «Фото в новом образе» 

(форма участия: дистанционно/очно) 

Абитуриенты, 

студенты 

УЛК Педагог-

организатор 

 

АПРЕЛЬ, 12 День космонавтики: 

Интеллектуальная игра 

«Мозгобойня» 

Студенты Учебные 

аудитории 

Педагог-

организатор, 

Преподаватели 

астрономии, 

физики. 

ЛР 2 

ЛР 5 

АПРЕЛЬ, 15 Сохранение окружающей среды 

(студенческий проект), посвященны 

Дню Земли (22 апреля - подведение 

итогов)  

1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

АПРЕЛЬ, 15-20 Акция «Радуга» Все группы (кроме 

выпускных) 

По плану Совет 

обучающихся 

Педагог-психолог 

ЛР 19 

ЛР 23 

ЛР 24 

ЛР 29 

АПРЕЛЬ, 15-20 Тренинг «Жизненные навыки», 

формирование позитивных 

жизненных ценностей и навыков 

конструктивного решения 

жизненных трудностей 

2 курс Учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 25 

АПРЕЛЬ, 16 Единый день профилактики. 

Профилактика суицидов в 

подростковой среде. 

Круглый стол «Конфликты и пути 

их преодоления». 

1-2 курс Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Социальный 

педагог 

 



 

 

АПРЕЛЬ, 19 День памяти о геноциде советского 

народа нацистами и их пособниками 

в годы ВОВ. Устный журнал 

Студенты учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Педагог-

организатор, Совет 

обучащихся 

 

АПРЕЛЬ, 20 Национальный день донора крови. 

Акция «Подари жизнь, донор!» 

Волонтеры ППТ По плану Педагог-психолог 

Волонтеры ППТ 

ЛР 9 

ЛР 6 

АПРЕЛЬ, 20 День местного самоуправления: 

Инф. 10-минутки 

Тематические уроки 

обществознания 

Встреча с представителями 

1-2 курс 

Совет обучающихся 

По плану 1.Заместитель 

директора по ВР, 

Совет 

обучающихся, 2. 

Преподаватели 

обществознания и 

права 

3. Заместитель 

директора по ВР 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 9 

АПРЕЛЬ, 22  Разговоры о важном 1 курс учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

АПРЕЛЬ, 22-26 Инструктаж: 1. Сезонный (весенний 

период): паводок, сосульки, сход 

снега, гололед, водоемы. 2. На 

праздничные дни: безопасное 

поведение на дороге, транспорте, в 

быту, в общественных местах; 

соблюдение СЭТ; 73-ОЗ; 

профилактика травматизма  

Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

групп 

 

АПРЕЛЬ, 22-

03.05 

Конкурс рисунка, плаката, 

фотографии «Живая летопись 

войны» 

Студенты УВО Педагог-

организатор 

 

АПРЕЛЬ, 23 Заседание Совета профилактики. 

Повестка: 

1. Постановка и снятие с 

Обучающиеся 

«группы риска», 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог 

ЛР 9 



 

 

внутреннего учета обучающихся 

2. Мониторинг социальных сетей 

3. Работа по заявкам кураторов 

родители 

обучающихся 

АПРЕЛЬ, 25 Конкурс военно-патриотической 

песни, посвященный Дню Победы 

1-2 курс, 3 курс – по 

желанию 

Актовый зал Педагог-

организатор 

Руководители 

групп 

 

АПРЕЛЬ, 26 Информационный час: История 

трагедии: Чернобыльская АЭС.  

1-2 курс Учебные 

кабинеты 

Преподаватели 

экологии, 

библиотекарь 

 

АПРЕЛЬ, 26 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

АПРЕЛЬ, 27 День пожарной охраны. Встреча с 

пожарными 

1 курс По плану Преподаватель-

организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

АПРЕЛЬ, 27 Встреча с выпускниками разных лет, 

работающими по специальности. 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональных 

дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

АПРЕЛЬ, ??? Игра «В мире профессий» Для обучающихся 

школ, доп. 

образования 

По плану Педагог-психолог, 

волонтеры ППТ 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 15 

Апрель 22-26 Встреча с представителями ПФПП 

по выбору формы собственности 

"Самозанятые" 

выпускные группы конференц- зал 

корп 1 

представители 

ПФПП, 

преподаватель 

профцикла, 

куратор 

начало своего дела 

после выпуска из 

ППТ 

АПРЕЛЬ, 22-27 Акция «Чистая территория». 

Уборка и озеленение территории 

ПОО 

Все группы По плану Зам. директора по 

АХЧ, 

руководители 

групп 

ЛР 10 



 

 

 

Всероссийская добровольческая 

акция "Весенняя неделя добра - 

2022"     

 День здорового питания     
МАЙ 

МАЙ, 01-31 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

МАЙ, 01-31 Психологическое сопровождение 

студентов выпускных групп на демо-

экзаменах 

Студенты Кабинет педагога-

психолога 

Педагог-психолог 
 

МАЙ, 01-31 Диагностика САН учебные группы 2-3 

курса 

учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог ЛР 3  

ЛР 7  

ЛР 8  

ЛР 9 

МАЙ, 01-31 Проф. мед. осмотр по итогам СПТ 1-3 курс По плану Педагог-психолог ЛР 29 

МАЙ, 01-31 Диагностика «Стратегии выхода из 

трудных ситуаций» (для 

обучающихся «гр.риска» по итогам 

СПТ)  

1-3 курс По плану Педагог-психолог ЛР 29 

МАЙ, 01-31 Подготовка студентов к 

демонстрационному экзамену по 

компетенции 

"Предпринимательство" 

выпускная группа ОП 

Коммерция ( по 

отраслям) 

каб 32 корп 1 преподаватели 

профцикла 

повышение уровня 

знаний по 

предпринимательству, 

подготовка к 

открытию 

собственного бизнеса 

МАЙ, 01 Участие в мероприятиях, 

приуроченных ко Дню весны и труда 

– 1 мая 

Все группы По плану / онлайн Педагог-

организатор, 

руководители 

групп 

 



 

 

МАЙ, 03-08 Викторина «История Великой 

войны» (онлайн) 

Все группы Группа ВК 

(онлайн) 

Зам. директора по 

УВР 

 

МАЙ, 03-13 День Победы советского народа в 

Великой Отечественной войне 1941 

– 1945 годов. 

Патриотическая декада, 

посвященная Дню Победы: 

1) тематические уроки истории; 

2) участие в городских праздничных 

мероприятиях; 

3) Акция «Свеча памяти»; Акция 

«Георгиевская лента» и др. 

Все группы По плану Педагоги-

историки, педагог- 

организатор, 

руководители 

учебных групп, 

библиотекарь 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

Май, 03-13 Книжная выставка «В книжной 

памяти мгновения войны» 

Все группы Библиотека Библиотекарь 
 

МАЙ, 03 Конкурс стихов о войне 1-2 курс Актовый зал Преподаватели 

литературы 

 

МАЙ, 04 Международный день борьбы за 

права инвалидов: онлайн-акция 

Студенты По плану Педагог-психолог, 

Волонтеры ППТ 

ЛР 6 

ЛР 8 

МАЙ, 13 Разговоры о важном 1 курс Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

МАЙ, 14 Рейд по месту жительства 

обучающихся "группы риска" 

УВО, рук. групп По месту 

проживания 

Социальный 

педагог 

 

МАЙ, 14 День посадки деревьев в России (14 

мая). Игра "Знатоки природы" 

Студенты Кабинет биологии Преподаватель 

биологии 

 

МАЙ, 13-18 Профилактические мероприятия, 

посвященные Дню памяти жертв 

СПИДа (акция #стопвичспид) 

1-2 курс По плану Педагог-психолог 

Волонтеры ППТ 

ЛР 10 

ЛР 23 

ЛР 24 

ЛР 25 

ЛР 29 

ЛР 36 



 

 

МАЙ, 13-18 Инструктаж: 1. ПДД, в том числе на 

ж/д. 2. Профилактика гравматизма и 

гибели (в быту, на природе, в ОУ). 2. 

Сезонный (на летний период): 

водоемы - купание, экстремальные 

погодные условия - жара, грозы, 

ураганы; повышенная пожарная 

опасность; правила безопасности на 

природе (клеи, змеи и др.) 

Все группы учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 

 

МАЙ, 13-18 Инструктаж: Учебные сборы (ИОТ 

89) 

Юноши 2 курса Учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 2 

курса 

 

МАЙ, 13-24 Тренинг «Жизненные навыки», 

формирование позитивных 

жизненных ценностей и навыков 

конструктивного решения 

жизненных трудностей 

1 курс Учебные 

кабинеты 

Педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 25 

МАЙ, 16 Заседание Семейного клуба, 

посвященное Международному дню 

семьи 

Позитив-КВН Актовый зал Социальный 

педагог 

ЛР 8 

ЛР 12 

МАЙ, 22 О важности социально-

общественной активности (лекция) 

1 курс Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

МАЙ, 21-29 Первенство ППТ по легкой атлетике Студенты По плану Руководитель 

физического 

воспитания, ОБЖ 

ЛР 9 

МАЙ, 22-26 Опрос родительского комитета об 

удовлетворенности 

образовательными услугами 

Родители Гугл-опрос Педагог-психолог ЛР 25 

ЛР 29 

МАЙ, 27-31 Учебные сборы Юноши 2 курса УЛК 2, СОК Педагог-

организатор ОБЖ 

 



 

 

Зам. директора по 

УВР 

МАЙ, 28 Единый день профилактики. 

Профилактика опасного поведения 

обучающихся в сети «Интернет». 

1.Диспут «Преступление против 

всех» о вреде сквернословия 

2. Встреча с представителями СП 

Все группы Актовый зал 

Учебные 

кабинеты 

Социальный 

педагог, педагог – 

психолог, субъекты 

профилактики 

ЛР 12 

МАЙ, 25 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

МАЙ, 27 День российского 

предпринимательства  

"Творческие конкурсы, акции.  

экскурсии на предприятия, в 

учреждения" 

Студенты ОП 

"Коммерция" 

По плану Преподаватель 

экон. дисциплин 

 

МАЙ, 27 Разговоры о важном 1 курс Учебные 

кабинеты / 

актовый зал 

Руководители 

групп 

 

МАЙ, 28 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Анализ успеваемости и 

посещаемости обучающихся  

2. Постановка и снятие с 

внутреннего учета обучающихся  

3. Мониторинг социальных сетей  

4. Работа по заявкам кураторов  

5. Разное 

Обучающиеся 

«группы риска», 

родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог, члены 

Совета 

профилактики 

ЛР 9 

МАЙ, 30 Итоговая линейка (награждение по 

итогам семестра) 

Студенты Актовый зал Зам. директора по 

УВР 

 



 

 

МАЙ, 30 Всемирный день без табака: 

Акция «Спасибо, не курю!» 

Студенты Библиотека, 

рекреации УЛК2 

Социальный 

педагог 

Библиотекарь 

 

МАЙ, 30 Общее и групповые родительские 

собрания 
Все группы Учебные кабинеты, 

актовый зал 
Зам. директора по 

УВР, руководители 

учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 12 

МАЙ, 30-31 Проект «Выбираешь Политех, 

значит ждет тебя успех!» 

Студенты, 

абитуриенты 

По плану Педагог-психолог, 

Волонтеры ППТ 

 

ИЮНЬ 

ИЮНЬ, 01-30 Участие в городских, региональных 

и всероссийских мероприятиях  

Все группы (по 

желанию) 

По плану Администрация, 

пед. коллектив 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ИЮНЬ, 01-30 Психологическое сопровождение 

студентов выпускных групп на демо-

экзаменах 

Студенты Кабинет педагога-

психолога 

Педагог-психолог 
 

1-30 Организация встреч выпускников ОП 

Коммерция с предпринимателями 

города для проведения мастер- 

классов « 5 шагов к началу своего 

бизнеса» 

316СО, 116СО По плану Преподаватель С.Г. 

Наймушина 

 

ИЮНЬ, 01 (30 

мая) 
Международный день защиты детей 

Туристическая эстафета 

1 курс По плану Руководитель 

физвоспитания 

ЛР 3 

ЛР 5 

ИЮНЬ, 01 Плановая учебная тренировка по 

эвакуации: действия обучающихся и 

сотрудников при возникновении ЧС. 

Все группы УЛК 1, УЛК 2 Зам. директора по 

АХЧ 

 

ИЮНЬ, 03-08 Инструктаж: Правила безопасного 

поведения в экстремальной ситуации 

(при угрозе теракта и захвата 

заложников, обнаружении бесхозных 

предметов, стрельбе в ОУ) 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 

 



 

 

ИЮНЬ, 3-15 Первенство ППТ по футболу 1-2 курсы Стадион СОК Руководитель физ. 

воспитания 

 

ИЮНЬ, 03 - 26 Месячник профилактики 

зависимостей и популяризации ЗОЖ 

(Международный день борьбы с 

наркоманией - 26.06.) 

1-2 курс Учебные 

кабинеты, 

библиотека 

Социальный 

педагог, 

библиотекарь 

 

ИЮНЬ, 03 - 14 Мониторинг аккаунтов 

несовершеннолетних в соц. сетях  

Несовершеннолетние 

обучающиеся 

Онлайн Руководители 

групп, педагог-

психолог 

 

ИЮНЬ, 06 День русского языка - Пушкинский 

день России. Библиотечный урок 

"Великий, могучий..." 

студенты По плану Преподаватели 

русского языка, 

библиотекарь 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

ИЮНЬ, 06 Рейд по месту жительства: «группа 

риска» 

Несовершеннолетние По плану Социальный 

педагог 

 

ИЮНЬ, 07-10 День России  

1. Акция ко дню России «Россия - 

Родина моя!» 

2. Онлайн-квест «Великая Россия» 

3. Участие во внешних мероприятиях 

Студенты По плану Педагог- 

организатор, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ИЮНЬ, 8 Всемирный день океанов. Конкурс 

поделок из природных материалов 

"Из отходов в доходы" 

Студенты Кабинет биологии Преподаватель 

биологии, экологии 

 

ИЮНЬ, 10 - 21  Эстафета "Я за здоровый образ 

жизни", посвящённая 

международному дню борьбы с 

наркоманией 

Студенты Онлайн, ВК Педагог-

организатор, 

руководители 

групп 

 

ИЮНЬ, 17-25 Проведение тренинговых занятий 

для студентов на осознание 

ответственности и правил 

безопасности во время летних 

каникул 

Студенты "группы 

риска" 

учебные 

кабинеты/актовый 

зал 

Педагог-психолог, 

социальный 

педагог 

ЛР 3  

ЛР 7  

ЛР 8  

ЛР 9 



 

 

ИЮНЬ, 13 Квест «Моё безопасное лето» 1-2 курс По плану Педагог-психолог, 

Совет 

обучающихся 

ЛР 7 

ЛР 10 

ЛР 29 

ИЮНЬ, 17-22 Мониторинг адаптации 

первокурсников 

1 курс По плану Педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 14 

ЛР 23 

ИЮНЬ, 17-22 Инструктаж: На праздничные дни: 

безопасное поведение на дороге, 

транспорте, в быту, в общественных 

местах; соблюдение СЭТ; 73-ОЗ; 

профилактика травматизма 

Все группы Учебные 

кабинеты 

Руководители 

учебных групп 

 

ИЮНЬ, 18 Единый день профилактики. 

Профилактика жестокого обращения 

с детьми.  

Профилактика зависимостей 

Безопасный отдых 

Трудоустройство 

несовершеннолетних 

Занятость «группы риска» 

1-2 курс Учебные 

кабинеты 

Социальный 

педагог 

 

ИЮНЬ, 22 День памяти и скорби: 

Тематические уроки «Войной 

начинается память» 

Устный журнал «Будем помнить» 

1 -2 курс По плану преподаватели 

истории, педагог- 

организатор, Совет 

обучающихся 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 6 

ИЮНЬ, 26 Международный день борьбы с 

наркоманией: тренинг "Степень 

риска" 

Студенты По плану Социальный 

педагог 

 

ИЮНЬ, 25 Заседание Совета профилактики. 

Повестка:  

1. Подведение итогов работы Совета 

профилактики за 2020-2021 учебный 

Обучающиеся 

«группы риска», 

родители 

обучающихся 

Кабинет 44 УЛК 2 Социальный 

педагог 

ЛР 9 



 

 

год  

2. Перспективное планирование 

работы Совета профилактики на 

2020-2021 учебный год  

3. Постановка и снятие с внутреннего 

учета обучающихся  

4. Рассмотрение персональных дел 

ИЮНЬ, 27 Совещание кураторов Руководители уч. 

групп 

Ауд. 4.5 Зам. директора по 

УВР 

 

ИЮНЬ, 28 Торжественное вручение дипломов 3-4 курс Актовый зал Педагог-

организатор 

ЛР 3 

ЛР 11 



 

 

ОАО «Первоуральский новотрубный завод» | Торговая 

ул., 1, г.Первоуральск | Свердловская область, Россия | 

ОКПО 00186619, ОГРН 1026601503840 | ИНН/КПП 

6625004271/997550001 | Тел.: +7 (3439) 27-24-79 | 

www.bbmprof.ru 

 ГАПОУ СО «Первоуральский металлургический колледж» | 

Пр.Космонавтов, 1, г.Первоуральск | 623119 Свердловская 

область, Россия 623101 | ОКПО 00189977 ОГРН 

1026601503015 | ИНН/КПП 6625008050/662501001 | Тел.: +7 

(3439) 63-83-88 | www.pmk-online.ru 

 

 

Приложение 5 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09  Повар, кондитер 
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1. СТРУКТУРА ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА ПРОФИЛЬНОГО УРОВНЯ 

 

Для выпускников, осваивающих ППССЗ в рамках ФП «Профессионалитет», государственная 

итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО проводится в форме демонстрационного экзамена 

профильного уровня. 

 

1.1. Структура оценочных материалов  

Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня включают 

в себя комплект оценочной документации, варианты заданий 

и критерии оценивания.  

 

1.2. Структура комплекта оценочной документации  

Комплект оценочной документации (далее – КОД) должен включать в себя 

следующие разделы: 

1. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена. 

2. Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств  

обучения и воспитания. 

3. План застройки площадки демонстрационного экзамена. 

4. Требования к составу экспертных групп. 

5. Инструкции по технике безопасности. 

6. Образец задания. 

 

2. КОМПЛЕКС ТРЕБОВАНИЙ И РЕКОМЕНДАЦИЙ  

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА ПРОФИЛЬНОГО УРОВНЯ 

 

2.1. Организационные требования: 

1. Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится с использованием КОД, 

включенных образовательными организациями в программу ГИА. 

2. Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день,  

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

3. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические  

условия для обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 

членов экспертной группы. 

4. Демонстрационный экзамен проводится в Центре проведения демонстрационного экзамена 

(далее – ЦПДЭ), представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. 

5. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации,  

а при сетевой форме реализации образовательных программ — также на территории иной  

организации, обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

6. Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ 

в составе экзаменационных групп. 

7. Образовательная организация знакомит с планом проведения  

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц,  

обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее  

чем за 5 (пять) рабочих дней до даты проведения экзамена. 

8. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведения 

демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение  

демонстрационного экзамена в соответствии с КОД. 

9. Не позднее, чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного  

экзамена главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов  

экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого  

организацией, на территории которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение  

установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности. 

10. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между 

членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена,  

а также распределение рабочих мест между выпускниками с использованием  
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способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей между членами  

экспертной группы и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются  

главным экспертом в соответствующих протоколах. 

11. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами под руководством главного эксперта, 

также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена,  

условиями оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

12. Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом  

на основании документов, удостоверяющих личность. 

13. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня проведения 

демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии  

в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

 

2.2.  Рекомендуемое содержание КОД 

 

Компетенции для включения  

в содержание КОД 

 

Наименование  

вида деятельности 

Код и наименование  

профессионального модуля,  

в рамках которого 

осваивается ВД 

Перечень оцениваемых  

ПК  

1 2 3 

В соответствии с ФГОС СПО 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

 

ПК 1.2.   

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

ПК 1.3.   

Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 
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ПК 1.4.   

Проводить 

приготовление 

подготовку 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.02 Приготовление 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку 

 

к реализации 

 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 
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непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.6 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.7.   

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.8. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 
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реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ. 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. 

Подготавливать  

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

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 
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оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 
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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 

Приготовление, оформление 

подготовка реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку 
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реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

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 соответствии с требованиями работодателей 

Приготовление осетинских пирогов ПМ 06. Приготовление осетинских 

пирогов 
ПК 6.1 

Подготавливать 

рабочее место пекаря 

осетинских пирогов, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 6.2 Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

осетинских пирогов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Умения и навыки (практический опыт), рекомендуемые для включения в содержание КОД 

определяются в соответствии с разделом 4 ОПОП-П. 
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2.3.  Требования к оцениванию 

Максимально возможное количество баллов 100 

 

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена  

из стобалльной шкалы в пятибалльную 

Оценка 

 (пятибалльная шкала) 
«2» «3» «4» «5» 

Оценка в баллах 

(стобалльная шкала) 

0,00 –  

19,99 

20,00 –  

39,99 

40,00 – 

69,99 
70,00 - 100,00 

 

2.4.  Учет в КОД условий для лиц с ограниченными возможностями здоровья  

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов 

 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в КОД учитываются условия, позволяющие проводить 

демонстрационный экзамен профильного уровня с учетом особенностей и возможностей такой категории 

лиц. 
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Приложение 6 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

 

 

 

 

 

 

Дополнительный профессиональный блок  

по запросу работодателя 

ОАО «Первоуральский динасовый завод (ОАО «Динур»)» 

ГАПОУ СО «Первоуральский политехникум» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г. 
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РАЗДЕЛ 1. МАТРИЦА КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКА 

(ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ И КОРПОРАТИВНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ), 

ФОРМИРУЕМЫХ  

ПО ЗАПРОСУ РАБОТОДАТЕЛЯ 

1. Матрица компетенций выпускника (далее – МК) с учетом единого подхода подготовки 

рабочих кадров представляет собой совокупность взаимосвязанных между собой общих  

и профессиональных компетенций, определенных ФГОС СПО, а также требований 

профессиональных стандартов (далее – ПС) или единых квалификационных справочников  

при отсутствии ПС и запросов организации-работодателя к квалификации специалиста, которые 

должны быть сформированы у обучающегося по завершении освоения ОПОП. 

2. МК разработана для профессии 43.01.09 Повар, кондитер как результат освоения ОПОП, 

соответствующий требованиям запросам организаций, действующих в реальном секторе 

экономики. 

3. МК включает в себя профессиональную и надпрофессиональную части. 

4. Профессиональная часть МК представляет собой матрицу профессиональных 

компетенций выпускника, формируемых при освоении видов деятельности по запросу 

работодателя, и трудовых функций действующих профессиональных стандартов или иных 

документов. 

5. Надпрофессиональная часть МК представляет собой интеграцию ОК, заявленных  

ФГОС СПО, и заявляемых организацией-работодателем обобщенных поведенческих моделей 

специалиста на рабочем месте (корпоративная культура).  

6. Краткое описание и характеристика показателей сформированности корпоративных 

компетенций приведены в приложении к модели компетенций. 

7. МК позволяет конструировать при помощи цифрового конструктора компетенций 

образовательные программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих, наиболее 

востребованных на региональном рынке труда в конкретном секторе экономики  

под запрос конкретных предприятий. 



 

 

ОАО «Первоуральский новотрубный завод» | Торговая 

ул., 1, г.Первоуральск | Свердловская область, Россия | 

ОКПО 00186619, ОГРН 1026601503840 | ИНН/КПП 

6625004271/997550001 | Тел.: +7 (3439) 27-24-79 | 

www.bbmprof.ru 

 ГАПОУ СО «Первоуральский металлургический колледж» | 

Пр.Космонавтов, 1, г.Первоуральск | 623119 Свердловская 

область, Россия 623101 | ОКПО 00189977 ОГРН 

1026601503015 | ИНН/КПП 6625008050/662501001 | Тел.: +7 

(3439) 63-83-88 | www.pmk-online.ru 

 

Профессиональная часть матрицы компетенций выпускника  

по запросу работодателя 

 

Трудовые функции в соответствии с 

профессиональными стандартами (или 

иными нормативными документами) 

Дополнительные виды деятельности, 

сформированные  

по запросу работодателя(ей) 

 

Приготовление осетинских пирогов 

33.014 Пекарь  

ОТФ В 

Изготовление, презентация 

и продажа хлебобулочных 

изделий 

В/01.4 ПК 6.1 

ПК 6.2 

В/02.4 
ПК 6.1 

ПК 6.2 

В/03.4 
ПК 6.1 

ПК 6.2 

В/04.4 
ПК 6.1 

ПК 6.2 

В/05.4 
ПК 6.1 

ПК 6.2 

 

Обозначения: ПС – профессиональный стандарт; ОТФ – обобщенная трудовая функция; ТФ – трудовая 

функция. 

 

  

http://www.bbmprof.ru/
http://www.pmk-online.ru/
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Надпрофессиональная часть матрицы компетенций выпускника  

по запросу работодателя 

 

 

Корпоративные 

компетенции 

Требуемый показатель выраженности 

корпоративной компетенции (выделить 

желаемый уровень, согласно требованиям 

предприятия-работодателя) 

Реализуемые общие 

компетенции 

согласно ФГОС 

СПО 

43.01.09 Повар, 

кондитер 

Уровень 

ограниченной 

компетенции 
Уровень базовый Уровень мастерства 

КК 1 

Системное мышление /  
Анализ информации и  

выработка решений 

- + - 

ОК 01  

ОК 02  

ОК 03  

ОК 04  

ОК 09  

ОК 10 

КК 2  

Планирование и 

организация 

деятельности 

- + - 

ОК 01  

ОК 02  

ОК 03  

ОК 04  

ОК 09  

ОК 10 

КК 3  

Ориентация на 

результат 

- + - 

ОК 01  

ОК 02  

ОК 03  

ОК 04  

ОК 05  

ОК 09  

ОК 10 

ОК 11 

КК 4  

Построение 

отношений/ 

эффективная 

коммуникация 

- + - 

ОК 04  

ОК 05  

ОК 09  

КК 5  

Открытость новому 
- + - 

ОК 03  

ОК 05  

ОК 09 

ОК 11  

КК 6  

Этика служебного 

поведения 

- + - 

ОК 04  

ОК 05  

ОК 06  

  

Обозначения:   – определяется работодателем;   – определяется федеральным 

государственным образовательным стандартом 
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Приложение к матрице компетенций выпускника 

Характеристика корпоративных компетенций 

Корпоративные 

компетенции 

Характеристика 

КК 1 Системное мышление 

/ Анализ информации и  

выработка решений 

Эффективно работает с разноплановой информацией: выделяет 

главное, отсекает второстепенное, систематизирует и анализирует 

данные, делает верные логичные выводы. Самостоятельно 

использует современные и достоверные источники получения 

информации для поиска оптимального решения. Формирует 

умозаключения на основании целостного представления о 

ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в 

том числе неочевидных.  Находит и использует возможности, 

заложенные в ситуации, оценивает риски, продумывает способы их 

минимизации. 

КК 2 Планирование и 

организация деятельности 

Эффективно планирует свою деятельность: декомпозирует задачи 

на подзадачи, планирует этапы выполнения (по SMART), 

расставляет приоритеты по принципу важно/срочно, 

самостоятельно рассчитывает и использует необходимые ресурсы, 

самостоятельно ориентируется в соотношении (процент) резервов 

и затрат. 

КК 3 Ориентация на 

результат 

Ставит перед собой сложные цели (SMART****), определяет 

количественные и качественные критерии успеха, формирует 

четкий образ результата (ключевой показатель эффективности). 

Сталкиваясь со сложностями и препятствиями, предлагает свои 

варианты решения и осуществляет их. Выполняет принятые на себя 

обязательства в срок и в полном объеме. Самостоятельно 

оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки 

(предлагает способы их устранения в будущем), берет на себя 

ответственность за достигнутые показатели. Находит возможности 

улучшить полученный результат в дальнейшем 

КК 4 Построение 

отношений / эффективная 

коммуникация 

Инициативен в установлении новых контактов, выстраивает 

честные и открытые взаимоотношения. Придерживается 

установленных правил, поддерживает атмосферу сотрудничества, 

внимателен к другим, располагает к себе. В трудных ситуациях 

общения, при возникновении разногласий, сохраняет спокойствие 

и выдержку, стремится контролировать собственные 

эмоциональные проявления. Четко и ясно формулирует свое 

мнение. Логично выстраивает последовательность изложения, 

обосновывает свою позицию. 

КК 5 Открытость новому Открыт новому, позитивно относится к изменениям, быстро 

адаптируется в незнакомой ситуации. С интересом относится к 

сложным задачам, стремится получить новый опыт в разных 

областях, легко обучается. Эффективен в ситуации изменений, 

быстро переключается с одного вида деятельности на другой, 
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корректирует свои действия с учетом новых обстоятельств. 

Способен быстро схватывать суть, перенимать успешный опыт 

других, обогащать свое видение за счет альтернативных точек 

зрения.  

КК 6 Этика служебного 

поведения 

Полностью придерживается норм этики служебного поведения. 

Вежливость и тактичность в отношениях с людьми хорошо 

развиты, не является источником конфликтных ситуаций. 

Проявляет вежливость и тактичность в отношениях со всеми 

людьми независимо от статуса, возраста и личных симпатий, в 

трудных ситуациях. Внимательно слушает и слышит тех, с кем 

вступает в деловое общение. 

 

Требуемый показатель выраженности корпоративной компетенции 

 

Критерии выраженности Уровень 

Все обязанности выполнены в полной мере. Многие результаты 

превосходят запланированные, достижения выходят за рамки 

непосредственных обязанностей. Все ключевые компетенции, 

профессионально-технические знания и навыки, необходимые  

для конкретной должности, развиты в достаточной степени или на уровне 

выше требуемого. Работник справился с внештатными ситуациями  

и достиг результатов, даже несмотря на возникшие незапланированные 

трудности. Проявляет необходимое поведение в нестандартных 

ситуациях повышенной сложности, передает знания другим. 

Уровень мастерства 

Выполнены основные обязанности. Результаты в основном 

соответствуют запланированным. Некоторые задачи выполнены  

не в полном объеме. Отдельные компетенции, профессионально-

технические знания и навыки, необходимые на занимаемой работником 

должности, требуют развития. Поведение соответствует требованиям 

должности. 

Уровень базовый 

Работник выполняет свои ключевые обязанности лишь частично. 

Некоторые задачи не выполнены. Компетенции, профессионально-

технические знания и навыки, необходимые для данной должности, 

развиты слабо. Есть конкретные промахи, которые можно четко 

сформулировать. В поведении слабо выражены корпоративные 

компетенции. 

Уровень ограниченной 

компетентности 
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РАЗДЕЛ 2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО БЛОКА 

2.1. Профессиональные компетенции  

 

Виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Код Показатели освоения 

компетенции 

Приготовлени

е осетинских 

пирогов  

 

ПК 6.1 

Подготавливать 

рабочее место пекаря 

осетинских пирогов, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 Навыки: 

Н. 6.1.01 подготовка, уборка рабочего места,  

выбор, подготовка к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

Н 6.1.02 приготовление и подготовка к 

использованию, хранению 

полуфабрикатов 

 Умения: 

У. 6.1.01 экономично расходовать 

ингредиенты и минимизировать 

отходы; 

У. 6.1.02 работать, строго соблюдая 

стандарты личной гигиены и 

нормы безопасности при хранении, 

подготовке, приготовлении и 

подаче продуктов питания (англ. 

— HACCP (анализ рисков и 

критические контрольные точки)) 

У 6.1.03 соответствовать нормам рабочей 

техники безопасности и пищевой 

безопасности 

У 6.1.04 безопасно хранить все товары 

согласно HACCP 

У 6.1.05 эффективно сотрудничать с 

коллегами и другими 

специалистами 

У 6.1.06 применять собственные знания о 

влиянии сухого и жидкого сырья на 

производство различных видов 

теста 

У 6.1.07 работать с различными типами 

жарочных шкафов 

 Знания: 

З.6.1.01 важность сокращения количества 

отходов и максимально 

рационального использования 

ресурсов 
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З. 6.1.02 набор инструментов и 

оборудования, используемых в 

выпечке осетинских пирогов 

З. 6.1.03 причины порчи пищи 

З. 6.1.04 показатели качества свежих и 

консервированных продуктов 

З. 6.1.05 обращение с сырьём посредством 

технологий производства 

З. 6.1.06 теплопередача в разных жарочных 

шкафах 

ПК 6.2 Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации осетинских 

пирогов 

разнообразного 

ассортимента 

 Навыки: 

Н. 6.2.01 приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации осетинских пирогов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Н. 6.2.02 ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 Умения: 

У. 6.2.01 эффективно и аккуратно работать, 

внимательно относясь к рабочему 

месту 

У. 6.2.02 соблюдать размер и вес изделий 

для сохранения удовлетворенности 

клиентов и показателей 

рентабельности 

У. 6.2.03 эффективно использовать 

правильные ингредиенты и 

приправы 

У. 6.2.04 создавать продукцию с 

правильными размером, формой, 

внешним видом, вкусом и в полном 

соответствии с установленными 

стандартами  

У. 6.2.05 комбинировать сухие и жидкие 

ингредиенты для приготовления 

теста 
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У. 6.2.06 правильно обрабатывать тесто 

после его брожения  

У. 6.2.07 правильно формовать осетинские 

пироги, согласно заранее 

определенным формам 

У. 6.2.08 применять различные техники 

формовки 

У. 6.2.09 правильно хранить осетинские 

пироги после выпекания 

У. 6.2.10 завершать украшение изделий с 

помощью различных техник 

У.6.2.11 заполнять осетинские пироги 

начинкой или украшать их после 

выпечки 

 Знания: 

З. 6.2.01 ассортимент и характеристики 

осетинских пирогов, известных по 

всему миру 

З. 6.2.02 применение вкусовых комбинаций 

и согласование текстур 

З. 6.2.03 основные принципы 

комбинирования ингредиентов при 

производстве продукции 

З. 6.2.04 спектр применения различных 

видов теста для производства 

осетинских пирогов 

З. 6.2.05 сырье и целесообразность 

применения  в качестве начинки 

З. 6.2.06 результаты использования 

сезонных фруктов и овощей в 

качестве начинки 

З. 6.2.07 методы производства различных 

видов теста для осетинских 

пирогов, таких как тесто 

дрожжевое (опарный и 

безопарный способы 

производства), пресное  

З. 6.2.08 важность формовки и украшения 

теста перед выпечкой 
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З. 6.2.09 формы, традиционно 

используемые для осетинских 

пирогов 

З. 6.2.10 влияние формы или формовки на 

конечный продукт 

З.6.2.11 влияние формы или формовки на 

конечный продукт 

З. 6.2.12 физические процессы, 

происходящие внутри осетинских 

пирогов во время выпечки 

З. 6.2.13 длительность выпекания 

конкретного изделия до его 

готовности 

З. 6.2.14 технологию выпечки сдобных 

осетинских пирогов, таких как 

пироги с начинкой 

З. 6.2.15 правила хранения осетинских 

пирогов после выпекания 

ЦК 1.1 Навыки 

безопасного поведения 

в цифровой среде 

 Навыки: 

Нц. 1.1.01 использования защитных 

устройств 

 Знания: 

Зц. 1.1.01 приемов и способов защиты 

личных данных и 

конфидециальности 

 Умения: 

Уц. 1.1.01 выявлять пробелы в в цифровой 

компетенции 

Уц.1.1.02 анализировать и оценивать риски 

информационной безопасности 

Уц. 1.1.03 осуществлять меры 

противодействия нарушениям 

информационной безопасности 
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РАЗДЕЛ 3. СТРУКТУРА ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО БЛОКА 

 

3.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09 Повар, кондитер 

  

Индекс Наименование 
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о
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к
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р
с 

и
зу

ч
ен

и
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1 2 3 4 5 

ДПБ  

Дополнительный профессиональный блок наименование 

организации-работодателя ОАО «Первоуральский динасовый 

завод» (ОАО «ДИНУР») 

454 306 - 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 252 146 - 

ОП. 10 
Основы менеджмента и маркетинга в предприятиях 

общественного питания 
36 25 2 

ОП. 11 Деловая культура и антикоррупционное поведение 36 25 4 

ОП. 12 

Психология профессиональной деятельности/ Психология 

адаптации при трудоустройтве для людей с инвалидностью/ 

Формирование трудовой успешности. 

36 25 2 

ОП. 13 Кухня народов России 36 12 1 
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ОП. 14 Работа на контрольно-кассовой технике 36 12 2 

ОП. 15 Рисование и лепка 36 26 2 

ОП. 16 
Финансовая грамотность и основы предпринимательской 

деятельности 
36 21 6 

ПМ.00 Профессиональный цикл 202 160 - 

ПМ.06 Приготовление осетинских пирогов 198 160 - 

МДК.06.01 Технология изготовления осетинских пирогов 54 32 5 

МДК.06.02 
Специализированное программное обеспечение в сфере 

общественного питания 
36 20 3 

УП.06 Учебная практика 36 36 5 

ПП.06 Производственная практика 72 72 5 

Промежуточная аттестация 22 - - 

Итого: 454 306  

 

3.2. План обучения на предприятии с учетом специфики требований конкретного производства 

План обучения на предприятии заполнен исходя из помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. 

Работодатель снабжает необходимым оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

№ 

п/п 

Содержание практической 

подготовки (виды работ) 

ПМ Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучени

я 

Наименование 

рабочего места, 

участка 

Ответственный  

от предприятия  

Код Наименование 



68 

 

 

(при 

необходимости) 

1. 1. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными 

заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – 

базы практики 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами 

организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с 

ПМ. 06 Приготовление 

осетинских 

пирогов 

 

202 

 

 

3,5 

 

 

Столовая 

ОАО 

Первоуральски

й динасовый 

завод (ОАО 

ДИНУР) 

 

 

Руководитель 

практики/настав

ник 
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учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению осетинских пирогов 

разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой 

кондитерского цеха. 

 5.Подготовка к реализации 

(презентации) готовых осетинских 

пирогов, их творческого оформления 

с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

осетинских пирогов на вынос и для 

транспортирования. 

6.Организация хранения готовых 

осетинских пирогов с учетом 

соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7.Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение 

и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее 



70 

 

 

безопасности), организация 

хранения. 

8.Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9.Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

осетинских пирогов в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос 
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3.3. Рабочая программа профессионального модуля 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ВЧ.ПМ.06 Приготовление осетинских пирогов» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

деятельности «приготовление осетинских пирогов по запросу работодателя» и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций20 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций, 

сформированных по запросу работодателя(ей) 

ВД 1 Приготовление осетинских пирогов 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место пекаря осетинских пирогов, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами 

                                                           
20 В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля  

и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю.  
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ПК 6.2. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

осетинских пирогов разнообразного ассортимента 

ЦК 1.1 Навыки безопасного поведения в цифровой среде 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 Н. 6.1.01 подготовка, уборка рабочего места,  

выбор, подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

Н 6.1.02 приготовление и подготовка к использованию, хранению 

полуфабрикатов 

Н. 6.2.01 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации осетинских пирогов разнообразного 

ассортимента; ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Н. 6.2.02 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Нц. 1.1.01 использования защитных устройств 

Уметь У. 6.1.01 экономично расходовать ингредиенты и минимизировать 

отходы; 

У. 6.1.02 работать, строго соблюдая стандарты личной гигиены и 

нормы безопасности при хранении, подготовке, 

приготовлении и подаче продуктов питания (англ. — 

HACCP (анализ рисков и критические контрольные 

точки)) 

У 6.1.03 соответствовать нормам рабочей техники безопасности и 

пищевой безопасности 

У 6.1.04 безопасно хранить все товары согласно HACCP 

У 6.1.05 эффективно сотрудничать с коллегами и другими 

специалистами 

У 6.1.06 применять собственные знания о влиянии сухого и 

жидкого сырья на производство различных видов теста 

У 6.1.07 работать с различными типами жарочных шкафов 

У. 6.2.01 эффективно и аккуратно работать, внимательно относясь к 

рабочему месту 
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У. 6.2.02 соблюдать размер и вес изделий для сохранения 

удовлетворенности клиентов и показателей 

рентабельности 

У. 6.2.03 эффективно использовать правильные ингредиенты и 

приправы 

У. 6.2.04 создавать продукцию с правильными размером, формой, 

внешним видом, вкусом и в полном соответствии с 

установленными стандартами  

У. 6.2.05 комбинировать сухие и жидкие ингредиенты для 

приготовления теста 

У. 6.2.06 правильно обрабатывать тесто после его брожения  

У. 6.2.07 правильно формовать осетинские пироги, согласно 

заранее определенным формам 

У. 6.2.08 применять различные техники формовки 

У. 6.2.09 правильно хранить осетинские пироги после выпекания 

У. 6.2.10 завершать украшение изделий с помощью различных 

техник 

У.6.2.11 заполнять осетинские пироги начинкой или украшать их 

после выпечки 

Уц. 1.1.01 выявлять пробелы в в цифровой компетенции 

Уц.1.1.02 анализировать и оценивать риски информационной 

безопасности 

Уц. 1.1.03 осуществлять меры противодействия нарушениям 

информационной безопасности 

Знать З.6.1.01 важность сокращения количества отходов и максимально 

рационального использования ресурсов 

З. 6.1.02 набор инструментов и оборудования, используемых в 

выпечке осетинских пирогов 

З. 6.1.03 причины порчи пищи 

З. 6.1.04 показатели качества свежих и консервированных 

продуктов 

З. 6.1.05 обращение с сырьём посредством технологий 

производства 

З. 6.1.06 теплопередача в разных жарочных шкафах 

З. 6.2.01 ассортимент и характеристики осетинских пирогов, 

известных по всему миру 
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З. 6.2.02 применение вкусовых комбинаций и согласование текстур 

З. 6.2.03 основные принципы комбинирования ингредиентов при 

производстве продукции 

З. 6.2.04 спектр применения различных видов теста для 

производства осетинских пирогов 

З. 6.2.05 сырье и целесообразность применения  в качестве 

начинки 

З. 6.2.06 результаты использования сезонных фруктов и овощей в 

качестве начинки 

З. 6.2.07 методы производства различных видов теста для 

осетинских пирогов, таких как тесто дрожжевое (опарный 

и безопарный способы производства), пресное  

З. 6.2.08 важность формовки и украшения теста перед выпечкой 

 

З. 6.2.09 формы, традиционно используемые для осетинских 

пирогов 

З. 6.2.10 влияние формы или формовки на конечный продукт 

З.6.2.11 влияние формы или формовки на конечный продукт 

З. 6.2.12 физические процессы, происходящие внутри осетинских 

пирогов во время выпечки 

З. 6.2.13 длительность выпекания конкретного изделия до его 

готовности 

З. 6.2.14 технологию выпечки сдобных осетинских пирогов, таких 

как пироги с начинкой 

З. 6.2.15 правила хранения осетинских пирогов после выпекания 

Зц. 1.1.01 приемов и способов защиты личных данных и 

конфидециальности 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 202 

в том числе в форме практической подготовки 134 

 

Из них на освоение МДК 90 

в том числе самостоятельная работа - 

практики, в том числе учебная 36 

   производственная 72 

Промежуточная аттестация 1 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа21 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

 

Раздел 1. Организация 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

осетинских пирогов 

23 8 23 8 - - - - 

                                                           
21 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Раздел 2. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

осетинских пирогов 

31 18 31 18 - - - - 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

Раздел 3 1С:Общепит 36 20 36 12 - - - - 

 Учебная практика 36 36 36 - -  36  

 Производственная практика 72 36 36 - - - - 72 

 Промежуточная аттестация 2      

 Всего:  202      36 72 
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 2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы  

и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

осетинских пирогов 
 15/ 8 

  

МДК 06.01.Технология приготовления, оформления и подготовки к реализации 

осетинских пирогов 
23/ 26 

  

Тема 1.1 

Актуальность 

компетенции 

«Выпечка 

осетинских пирогов» 

Содержание  4   

1. Знакомство с историей возникновения осетинских пирогов. 

Требования к пекарю осетинских пирогов. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 
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У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

 

2. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к 

реализации осетинских пирогов. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 
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ОК 10 У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
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3. Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций, современные методы приготовления осетинских пирогов 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 



83 

 

 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

4. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

осетинских пирогов 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 
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З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4    

1. Изучение регламентов, стандартов и нормативно-технической 

документации, по организации рабочего места кондитера для 

выполнения работ на различных участках 

4 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 
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У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Тема 1.2 

Организация 

рабочего места 

пекаря осетинских 

пирогов 

Содержание 12 

1. Виды, назначение технологического оборудования и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

4 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 



86 

 

 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
2. Виды, назначение производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

4 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 
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ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 



88 

 

 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению, оформлению, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

4 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 
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З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 4   

Определение и подбор технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов для приготовления 

осетинских пирогов. 

4 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 
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З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
Раздел 2 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

осетинских пирогов 
13/18 

  

Тема 2.1.  

Ассортимент 

осетинских пирогов 

Содержание 2   

1. Ассортимент осетинских пирогов (пироги треугольной формы, 

круглые пироги) 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 
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У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и 

сроки хранения. 
1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 



92 

 

 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 
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З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Тема 2.2 

Приготовление начинок 

и фаршей для 

осетинских пирогов 

Содержание 2   

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, 

используемых в приготовлении осетинских пирогов. 

Характеристика фаршей и использование. Правила выбора, 

требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 
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З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

    

3. Методы приготовления, порядок подготовки сырья. Порядок 

заправки фаршей и начинок. Органолептические способы 

определения степени готовности. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 
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З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

    

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

6 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 
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У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Приготовление фаршей из сыра, из сыра и картофеля. 

6 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 
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ОК 09 

ОК 10 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 
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Тема 2.3  

Приготовление 

различных видов теста 

для осетинских пирогов 

Содержание 6   

Замес и образования теста. Сущность процессов, происходящих 

при замесе теста.  

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 
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З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их 

характеристика. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 
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З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

особенности приготовления теста для различных видов 

осетинских пирогов.  

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 
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У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 
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У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и 

пресного, сдобного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов 

дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 
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ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 
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З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

    

Способы замеса, брожение, методы определения готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 
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З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12   

Приготовление, опарного и безопарного теста. 

6 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 
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З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Приготовление пресного и сдобного теста. 

6 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 
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У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Тема 2.4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации осетинских 

пирогов 

Содержание 3   

Ассортимент осетинских пирогов. Формование осетинских 

пирогов, выпечка. Требования к качеству осетинских пирогов, 

условия и сроки хранения. 2 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 
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ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 
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З. 6.2.15 

    

Приготовление осетинских пирогов разнообразного ассортимента. 

Особенности оформления до выпечки и после нее. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

1 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 
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З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Раздел 3 1С:Общепит 12/20   

МДК.06.02 Специализированное программное обеспечение в сфере общественного 

питания 
12/20 

  

Тема 1.1. 

Характеристика 

прикладного 

решения. 

Содержание  4   

Введение. Область применения и основные возможности 

решения «1С: Общепит». Комплект поставки. Общая схема 

автоматизации управления предприятием общественного 

питания. Установка решения. Программно-аппаратный 

комплекс для работы решения. 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Структура программы. Интерфейс программы. Справочная 

система и Путеводитель по демонстрационной базе 

в решении «1С: Общепит». Защита типового решения. 

Разграничение прав доступа к ресурсам решения для 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 
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различных пользователей. Использование 

идентификационных электронных карт для проведения 

различных операций в решении «1С: Общепит». 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2   

Изучение справочной системы и Путеводителя по 

демонстрационной базе в решении «1С: Общепит». 

2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Тема 2.1. 

Справочники и виды 

номенклатуры. 

Содержание 3   

Понятие номенклатуры. 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 
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ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Движение товаров на предприятии 1   

 Виды отчетов 1   

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12   

Создание номенклатуры (товары, блюда, заготовки, услуги, 

модификаторы). Операции с номенклатурой 

1 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Заполнение карточки товара, блюда, услуги, модификатора, 

заготовки. 

2 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 
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ОК 09 

ОК 10 

 

Создание складов, документов по приемке и перемещению 

товаров. 

1 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Создание расходных накладных, актов списания, актов 

приготовления и разбора. Остатки на складах. 

2 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Создание инвентаризации. Анализ движения товарно-

материальных ресурсов 

2 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 
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ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Создание отчетов (по закупкам, по изменению 

себестоимости, о вхождении товаров в блюдо, оборотно-

сальдовая ведомость, марочный и товарный отчет) 

3 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Работа с ЕГАИС. Создание алкогольной декларации 1 ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 
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Содержание 2   

Прейскурант цен. Ценовые категории 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Особенности работы в «1С: Общепит», понятие кассовых 

смен. Дисконтная системы 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 5   

Формирование прейскуранта, создание приказов об 

изменении прейскуранта. Создание быстрое меню 
1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 
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ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Расходные накладные. Формирование ручных накладных. 

Создание отчетов по продажам 

2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Создание скидок, назначение скидок вручную, по карте, 

автоматические скидки. Отчет по гостевым картам 

2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 
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ОК 09 

ОК 10 

 

Тема 2.1. Принципы 

государственного 

контроля (надзора), 

муниципального 

контроля 

Содержание 1   

Общие принципы государственного контроля. Входящая 

партия 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

В том числе практических занятий и лабораторных работ    

Подача заявки 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 
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Тема 2.3. 

Инвентаризация 

товаров на складе 

Содержание 1   

Понятие производственной партии. Инвентаризации, 

списание. утилизации 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 3   

Оформление производственной партии. 

2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Оформление транспортной партии на отгрузку 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 
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ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

Тема 2.4 

Электронный обмен 

данными 

Содержание 1   

 

Принципы электронного документооборота. 

1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

 

У 1.3.11 

З 1.3.07 

У 1.4.07 

З 1.4.07 

У 2.3.18 

З 2.3. 11 

З 2.5.23 

З 2.6.15 

З 2.6.16 

У 2.7.28 

З 2.7.28 

 Консультации 2   

 Промежуточная аттестация 2   

Учебная практика по модулю 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил.  

36 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 
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2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления осетинских пирогов. Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной.  

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

4. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  

5. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

6. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря 

в соответствии со стандартам 

7. Приготовление опарного теста 

8. Приготовление безопарного теста 

9. Приготовление пресного теста 

10.   Приготовление сдобного теста 

11. Приготовление фарша из сыра, приготовление фарша из сыра и картофеля 

12. Приготовление фарша из тыквы и сыра, приготовление фарша из капусты, сыра и фасоли, 

приготовление фарша из кабачков и тыквы. 

13. Приготовление фарша из, приготовление фарша из мяса 

14. Приготовление фарша из листьев свеклы и сыра; приготовление фарша из яблок. 

15. Приготовление фарша из сахара и орехов. 

16. Приготовление фарша из вишни. 

17. Приготовление пирогов треугольной формы с сыром 

18. Приготовление круглого пирога с сыром  

19. Приготовление круглого пирога с сыром и картофелем 

20. Приготовление круглого пирога с листьями свеклы и сыром 

21. Приготовление пирога с мясом из дрожжевого теста 

22. Приготовление пирога с мясом из пресного теста  

23. Приготовление круглого пирога с тыквой и сыром 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 
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24. Приготовление круглого пирога с капустой, фасолью и сыром 

25. Приготовление сдобного пирога с яблоками  

26. Приготовление сдобного пирога с джемом 

27. Приготовление свадебного осетинского пирога с орехами 

28. Приготовление сдобного пирога с вишней 

29. Приготовление пирога с зеленью 

30. Приготовление  пирога с кабачками и тыквой 

З. 6.2.15 

Производственная практика по модулю 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению осетинских пирогов разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха. 

 5.Подготовка к реализации (презентации) готовых осетинских пирогов, их творческого 

оформления с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых осетинских 

пирогов на вынос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых осетинских пирогов с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

72 ПК 6.1 

ПК 6.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

Н. 6.1.01 

Н 6.1.02 

Н. 6.2.01 

Н. 6.2.02 

У. 6.1.01 

У. 6.1.02 

У 6.1.03 

У 6.1.04 

У 6.1.05 

У 6.1.06 

У 6.1.07 

У. 6.2.01 

У. 6.2.02 

У. 6.2.03 

У. 6.2.04 

У. 6.2.05 

У. 6.2.06 

У. 6.2.07 

У. 6.2.08 

У. 6.2.09 

У. 6.2.10 

У.6.2.11 

З.6.1.01 

З. 6.1.02 

З. 6.1.03 

З. 6.1.04 

З. 6.1.05 

З. 6.1.06 

З. 6.2.01 
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7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

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

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе осетинских пирогов в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

10. Работа в программе 1С : Общепит 

З. 6.2.02 

З. 6.2.03 

З. 6.2.04 

З. 6.2.05 

З. 6.2.06 

З. 6.2.07 

З. 6.2.08 

З. 6.2.09 

З. 6.2.10 

З.6.2.11 

З. 6.2.12 

З. 6.2.13 

З. 6.2.14 

З. 6.2.15 

Промежуточная аттестация 2   

Всего 202   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет: Технологии кулинарного и кондитерского производства оснащенный 

соответствии с п. 6.2.1. ОПОП по профессии 43.02.09 Повар, кондитер; 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. ОПОП по профессии 

43.02.09 Повар, кондитер 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии 43.01.09 Повар, 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд политехникума имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования  

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими 

изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

А. Т. Васюковой Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов 

России для предприятий общественного питания: практическое руководство / под ред. проф. 

А. Т. Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142   (дата обращения: 24.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания: учебник / А.Т. 

Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков 

и К°», 2015. — 496 с. 

2. Ратушный А. С. Технология продукции общественного питания: учебник 

/А.С.Ратушный - М.: Дашков и К, 2016. – 336 с. 

  

https://znanium.com/catalog/product/1093142
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих 

компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 
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ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

ОК 02

 Осуществлят

ь поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03 Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

ОК 05

 Осуществлят

ь устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

–эффективность решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

- быстрое переключение с выполнения 

одной задачи на другую без потери 

качества 

- четкость расстановки приоритетов, с 

учетом важность и срочность задач 

–результативность поиска информации из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач 

–четкость структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска 

- эффективность планирования и 

распределения ресурсов для достижения 

краткосрочных и долгосрочных целей 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

понимание значимости своей профессии 

-  точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

- соответствие созданных 

информационных продуктов условиям 

задания и возможностям программного 

обеспечения 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

–наблюдение за 

деятельностью студента 

в процессе освоения 

образовательной 

программы 

–наблюдение за 

деятельностью студента 

в процессе освоения 

образовательной 

программы 

- наблюдение за 

организацией работы с 

информацией 

- психологическое 

анкетирование 

–наблюдение за 

деятельностью студента 

в процессе освоения 

образовательной 

программы 

оценка устных ответов 

–наблюдение за 

деятельностью студента 

в процессе освоения 

образовательной 

программы 

––наблюдение за 

организацией рабочего 

места 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

- оценка коммуникаций 

–наблюдение за 

деятельностью 

обучающихся в 
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общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07

 Содействоват

ь сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

ПК 6.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

пекаря осетинских 

пирогов, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные 

материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 6.2. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

осетинских пирогов 

разнообразного 

ассортимента 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места; 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации 

процессе освоения 

образовательной 

программы Экзамен 

(квалификационный) 
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3.4. Рабочие программы учебных дисциплин 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОП 10 Основы менеджмента и маркетинга в предприятиях общественного 

питания» 

 

Дополнительный профессиональный блок/Общепрофессиональные 

дисциплины 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 10 «Основы менеджмента и маркетинга в предприятиях общественного 

питания» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП 10 «Основы менеджмента и маркетинга в 

предприятиях общественного питания» является обязательной частью 

дополнительного профессионального блока ОПОП – П по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09,ОК 

10, ПК 2.6 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 2.6 У 2.6.01 подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

З 2.6.01 правила выбора 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти 

У 2.6.05 осуществлять 

взаимозаменяемос

ть продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа, 

сезонностью 

ОК 03 У 03.03 определять и 

выстраивать 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования 

З 03.03 возможные 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования 

ОК 04 У 04.02 взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами в 

ходе 

профессиональн

ой деятельности 

З 04.01 психологические 

основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 

 

  



130 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 25 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 10 

практические занятия  25 

Промежуточная аттестация 1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Основы менеджмента 4 / 14   

Тема 1.1 

Сущность, цели и 

задачи 

менеджмента 

Содержание 2   

1. Понятие, цели и задачи менеджмента 2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   

1. Деловая игра на умение находить правильное 

управленческое решение методом «мозгового штурма» 

2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Тема 1.2 

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном 

питании  

Содержание 2   

2. Особенности управления в организациях питания.  2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

8   

2. Личность в организации 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 
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З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

3. Подбор кадров в предприятиях общественного питания 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

4. Мотивация персонала. 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

5. Решение конфликтных ситуаций 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Тема 1.3 

Коммуникации в 

управлении 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4   

6. Стили руководства 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

7. Применение тайм-менеджмента в общественном питании 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 
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Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Раздел 2. Основы маркетинга 6 / 11   

Тема 2.1. Понятие 

маркетинга, его 

цели и функции 

Содержание 2   

3. Рынок, как объективная экономическая основа 

маркетинга 

2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4   

8. «SWOT-анализ предприятия питания» 2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

9. Концепции маркетинга.  2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Тема 2.2. 

Маркетинговые 

исследования в 

общественном 

питании 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

4   

10. Анализ поведения потребителей 2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

11. Миссия предприятия общественного питания 2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

Тема2.3. Содержание 2   

4. Понятие комплекса маркетинга и его разработка в ОП.  2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 
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Разработка 

комплекса 

маркетинга 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

2   

12. Разработка маркетинговых мероприятий для продления 

ЖЦТ. 

2 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Тема 2.4. 

Стимулирование 

сбыта и реклама 

Содержание 2   

5. Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге 2 ОК 03 Уо 03.03 

Зо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

1   

13. Проведение рекламного мероприятия по продвижению 

предприятия питания на рынке 

1 ОК 03 

ОК 04 

ПК 2.6 

У 2.6.01 

У 2.6.05 

Уо 03.03 

Уо 04.02 

З 2.6.01 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

Промежуточная аттестация 1   

Всего 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 3.2. Информационное обеспечение обучения: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в 

образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Кнышова, Е. Н. Менеджмент: Учебное пособие / Кнышова Е. Н. - Москва: ИД 

ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 304 с.: - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-

8199-0106-9. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1052237    –

Режим доступа по подписке ППТ. 

 3.2.2. Дополнительные источники  

1. Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-экономического 

профиля: Учебник / Гомола А.И., В.И.Кириллов, П.А.Жанин. – 5-е издание., стер. – М. 

Издательский центр «Академия», 2017. 

 2. Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-

экономического профиля : Практикум / А.И.Гомола, В.И.Кириллов, П.А.Жанин.  

3-е издание., стер. – М. Издательский центр «Академия», 2017. 

3. Гербер И.А. Экономические и правовые основы производственной деятельности: 

учебное пособие – Москва: КНОРУС, 2020. – 336 с. – (Среднее профессиональное 

образование). 
 5. Череданова Л.Н. Основы экономики и предпринимательства: Учебник, - М. 

ПрофОбрИздат, 2018 г. 

 6. Шапиро, Сергей Александрович. Управление персоналом [Текст] : учебное пособие 

/ С. А. Шапиро. - Москва : КНОРУС, 2020. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

1 2 3 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины: 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии. 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.). 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированно

го зачета в виде:  

-письменных/ 

устных ответов,  

-тестирования. 

Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины: 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности. 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной 

работы. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на зачете. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.11 Деловая культура и антикоррупционное поведение» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.11 Деловая культура и антикоррупционное поведение» 

является обязательной частью дополнительного профессионального блока ОПОП-П в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ПК 5.1,  

ПК 5.3. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 5.1 У 5.1.03 применять 

регламенты, 

стандарты и 

нормативно-

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования 

З 5.1.05 регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система ХАССП) 

и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 5.3 У 5.3.22 рассчитывать 

стоимость, вести 

расчеты с 

потребителями; 

З 5.3.14 техника общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 04 Уо 04.02 взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами в 

ходе 

профессиональн

ой деятельности 

Зо 04.01 психологические 

основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 36 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем  

в т.ч.:  

теоретическое обучение 10 

практические занятия  25 

Промежуточная аттестация  1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Этика и деловая культура 5/10   

Тема 1.1 

Этика и деловая 

культура 

Содержание 2 
 

 

1. Общие сведения об этической культуре. 

Профессиональная этика. 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

2. Деловой этикет. Правила построения и ведения 

телефонных переговоров в сфере профессиональной 

деятельности. 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2   

1. Составление схемы ведения телефонных 

переговоров. 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 
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Содержание 2   
3. Имидж человека. Деловая беседа и ведение 

телефонных переговоров. 
1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

4. Деловая переписка и визитная карточка в 

деловой жизни. 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

2. Составление визитных карточек  2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

3. Этика и культура сотрудников предприятий 

сервиса и услуг 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

Содержание 1   



143 

 

 

5. Деловой протокол. Интерьер рабочего 

помещения. 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

4   

4. Составление делового протокола в сфере 

профессиональной деятельности. 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

5. Контрольная работа №1. «Этика и деловая 

культура» 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

Раздел 2. Психология общения 4/8   

Тема 2.1. 

Психология 

общения 

Содержание 2   

6. Классификация, функции, восприятие, 

взаимодействие и коммуникация в процессе 

общения 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

7. Конфликт и его структура. Правила и стратегия 

поведения в конфликтных ситуациях поведения 

1 ПК 5.1 

ПК 5.3 

У 5.1.03 

У 5.3.22 
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ОК 04 Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

6 
 

 

6. Изучение и чтение невербальных сигналов 

собеседников. 
2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

7. Изучение идентификации и рефлексии. 2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

8. Определение эмоциональности и 

чувствительности. 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

Содержание 2   

8. Психология сотрудников предприятий сервиса 

и услуг 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 
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Зо 04.01 

 

9. Решение конфликтных ситуаций на 

предприятиях общественного питания 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

2 
 

 

9. Контрольная работа № 2. «Психология 

общения» 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

Раздел 3. Антикоррупционное поведение 1/7   

Тема 3.1. 

Антикоррупцион

ное поведение 

Содержание 1   

10. Разновидности коррупционных проявлений. 

Социально-экономические и политические 

последствия коррупции. 

1 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 

7 
 

 

10. Ролевые игры: антикоррупционная приемная. 2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 
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Зо 04.01 

 

11. Составить схему эффективного 

противодействия коррупции 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

12. Итоговая контрольная работа. 3 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

ОК 04 

У 5.1.03 

У 5.3.22 

Уо 04.02 

З 5.1.05 

З 5.3.14 

Зо 04.01 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета 1   

Всего 36   



 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

3.2.1 Основные электронные издания: 

1 Бороздина, Г. В. Психология делового общения: учебник / Г.В. Бороздина. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 320 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-015397-1. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1116661  – Режим доступа: по подписке. 

2.Барышева, А. Д. Этика и психология делового общения (сфера сервиса): учеб. 

пособие / А. Д. Барышева, Ю. А. Матюхина, Н. Г. Шередер. - Москва: Альфа-М; НИЦ ИНФРА-

М, 2016. - 256 с. - (ПРОФИль).- ISBN 978-5-98281-095-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/535092 – Режим доступа: по подписке. 

3. Электронный ресурс. Форма доступа: http://www.psycho.ru 

4. Электронный ресурс. Форма доступа: https://sledcom.ru/news?type=corrupt  

5. Электронный ресурс. Форма доступа: https://xn--b1aew.xn--p1ai/news/rubric/13/  

6. Электронный ресурс. Форма доступа: https://genproc.gov.ru/anticor/  

7. Электронный ресурс. Форма доступа: https://mintrud.gov.ru/ministry/anticorruption  

  

http://www.psycho.ru/
https://sledcom.ru/news?type=corrupt
https://мвд.рф/news/rubric/13/
https://genproc.gov.ru/anticor/
https://mintrud.gov.ru/ministry/anticorruption
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы контроля и методы 

оценки 

1 2 3 

Знать: 

- регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при изготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

- техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

- психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы.  

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

Промежуточная аттестация 

в форме зачета:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Уметь: 

- применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования 

- рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с потребителями; 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы,  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.12 Психология профессиональной деятельности/ Психология адаптации при 

трудоустройстве для людей с инвалидностью/ Формирование трудовой успешности» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.12 Психология профессиональной деятельности/ 

Психология адаптации при трудоустройстве для людей с инвалидностью/ Формирование 

трудовой успешности является обязательной частью дополнительного профессионального 

цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 03, ПК 1.1, ПК 2.1, 

ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ПК 6.1. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 У 1.1.02 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты 

З 1.1.01 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственно

й санитарии в 

организации 

питания 

У 1.1.10 выбирать 

оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 

соответствии с 

видом сырья и 

способом его 

обработки 

З 1.1.02 виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними 
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У 1.1.12 соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

З 1.1.15 виды, 

назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспрес-оценки 

качества и 

безопасности 

сырья и 

материалов 
ПК 2.1 У 2.1.01 выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, видом 

работ 

З 2.1.06 нормативно-

техническая 

документация, 

используемая 

при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

ПК 3.1 У 3.1.10 выбирать 

оборудование, 

производственн

ый инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 

соответствии с 

видом работ в 

зоне по 

приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок; 

З 3.1.05 регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки 

и управления 

опасными 

факторами 

(система 

ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая 

при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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ПК 4.1 У 4.1.17 своевременно 

оформлять 

заявку на склад  

З 4.1.13 ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

продуктов, 

используемых 

при 

приготовлении 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 
ПК 5.1 У 5.1.13 выбирать, 

подготавливать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

материалы, 

посуду, 

контейнеры, 

оборудование 

для упаковки, 

хранения, 

подготовки к 

транспортирован

ию готовых 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

З 5.1.11 виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы 

хранения 

пищевых 

продуктов, 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 6.1 У 6.1.06  применять 

собственные 

знания о 

влиянии сухого 

и жидкого сырья 

на производство 

различных видов 

теста 

З 6.1.05 обращение с 

сырьём 

посредством 

технологий 

производства 

ОК 03 Уо 03.02 применять 

современную 

научную 

профессиональн

ую 

терминологию 

Зо 03.02 современная 

научная и 

профессиональн

ая терминология 

Уо 03.03 определять и 

выстраивать 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования 

Зо 03.03 возможные 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования. 
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ОК 04 Уо 04.01 организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Зо 04.01 психологические 

основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности 

Уо 04.02 взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами в 

ходе 

профессиональн

ой деятельности 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 25 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные работы 0 

практические занятия  25 

Промежуточная аттестация 1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов22, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1. Психология и этикет профессиональной деятельности 2 / 4   

Тема 1.1 

Понятие этики и 

этикета. История 

происхождения и 

развития. 

Содержание 1   

1. Основные понятия. Общие сведения об этической 

культуре. Краткий обзор истории. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 
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В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2  

  

1. Техники и приемы делового общения (тренинг) 

2  

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Тема 1.2 Содержание 1   
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Психология как 

наука. 

2. История происхождения и становления. Основные 

понятия. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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2. Правила слушания, ведения беседы (тренинг) 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Раздел 2. Деловой этикет 2 / 6   

Тема 2.1 Содержание 1   
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Деловой этикет 

современного 

повара, кондитера 

3. Требования к внешнему облику, манерам, деловой 

одежде. Телефонный разговор 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 
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3. Краткий обзор иностранного этикета 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 
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4. Деловой этикет. Самопрезентация человека 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Тема 2.2 Содержание 1   
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Имидж делового 

человека 

4. Формирование вербального имиджа. Самопрезентация 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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5. Понятие имиджа. Основные составляющие имиджа: 

внешний облик, манеры поведения, речь, правила 

обхождения с окружающими, организация рабочего места 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 3 Основы психологии труда 4 / 10   

Тема 3.1 Содержание 1   
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Психология труда 

как самостоятельная 

научная дисциплина 

5. Определение, объект, предмет и задачи психологии труда. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Тема 3.2 Содержание 1   
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Основные понятия 

психологии труда 

6. Категории “деятельность”, “труд”. Категории труда: 

“профессия”, “трудовой пост”, “рабочее место”. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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6. Состояния человека в труде 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Тема 3.3 Содержание 1   
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Трудовые функции и 

классификация 

профессий 

7. Типология и классификация профессий 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 
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7. Психические состояния в трудовой деятельности и их 

классификация 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 
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8. Механизмы взаимопонимания в общении 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Тема 3.4 Содержание 1   
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Адаптация человека 

к профессиональной 

деятельности 

8. Адаптация, Определение, сущность Психологические 

механизмы адаптации человека к деятельности в 

организации. Кризисы профессионального становления: 

профессиональные деструкции и реабилитация. 

Профессиональные деструкции. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 

  



 

25 
 

9. Условия профессиональной деятельности и 

эффективности труда. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 
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10. Этический кодекс профессии 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 4. Социальная психология 2 / 5   

Тема 4.1 Содержание 1   
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Место социальной 

психологии в 

системе научного 

знания 

9. Предмет, задачи и проблемы социальной психологии. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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11. Основы психологии личности 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Тема 4.2 Содержание 1   
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Личность в группе 10. Проблема личности в социальной психологии. 

Социализация. Социальная идентичность. 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
3 
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12. Типология темперамента 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Уо 04.01 

Уо 04.02 
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13. Коммуникация в трудовом коллективе (тренинг) 

1 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.1 

ОК 03 

ОК 04 

З 1.1.01 

З 1.1.02 

З 1.1.15 

З 2.1.06 

З 3.1.05 

З 4.1.13 

З 5.1.11 

З 6.1.05 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Зо 04.01 

У 1.1.02 

У 1.1.10 

У 1.1.12 

У 2.1.01 

У 3.1.10 

У 4.1.17 

У 5.1.13 

У 6.1.06 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Уо 04.01 

Уо 04.02 

Промежуточная аттестация 1   

Всего: 36   



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе.  

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Бороздина, Г. В. Психология делового общения : учебник / Г.В. Бороздина. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 320 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-015397-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1116661  – Режим доступа: по подписке. 

2. Барышева, А. Д. Этика и психология делового общения (сфера сервиса) : учеб. пособие / 

А. Д. Барышева, Ю. А. Матюхина, Н. Г. Шередер. - Москва : Альфа-М; НИЦ ИНФРА-М, 

2016. - 256 с. - (ПРОФИль).- ISBN 978-5-98281-095-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/535092 – Режим доступа: по подписке. 

3. Антонян Ю.М., Волынкина В.М., Юрасова Е.М. (ред.) Психологические аспекты 

профессионального становления (http://www.twirpx.com/file/492701/). 

4. Конфликтология. Конспект лекций (http://allstuds.ru/konfliktkon1.html). 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Баженова Е.В. Деловой этикет. Почему нужно вести себя так, а не иначе – М., 2012. 

2. Семечкин Н.И. Психология социальных групп. М.: Владос-Пресс, 2012. 

3. Щербатых Ю.В. Психология труда и кадрового менеджмента в схемах и таблицах. - М.: 

КноРус, 2011. 

4. Щербатых Ю.В. Психология стресса и методы коррекции – М., 2012. 

7. Хомич Е.О. Язык мимики и жестов – Минск, 2012. 

8. Дэвид Д. Бернс Ругаться нельзя мириться – М., 2011. 

9. С.и П. Голд Я читаю ваши мысли – М., 2011. 

10. Бугрова О.Г. (сост.) Психология управления. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспрес-оценки качества и 

безопасности сырья и 

материалов 

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

обращение с сырьём 

посредством технологий 

производства 

современная научная и 

профессиональная терминология 

точность воспроизведения, 

не менее 70% правильных 

ответов  

точность формулировок 

полнота ответов, не менее 

70% правильных ответов 

соответствие модельному 

ответу. 

проверка соответствия 

выполнения заданий 

практических работ 

требованиям к результатам 

освоения дисциплины в виде 

текущего контроля в форме 

устного опроса, защиты 

практических заданий по темам 

учебной дисциплины. 
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возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и 

способом его обработки 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

своевременно оформлять заявку 

на склад  

выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на 

рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

применять собственные знания о 

влиянии сухого и жидкого сырья 

на производство различных 

видов теста 

точность воспроизведения, 

не менее 70% правильных 

ответов  

точность формулировок 

полнота ответов, не менее 

70% правильных ответов 

соответствие модельному 

ответу. 

проверка соответствия 

выполнения заданий 

практических работ 

требованиям к результатам 

освоения дисциплины в виде 

текущего контроля в форме 

устного опроса, защиты 

практических заданий по темам 

учебной дисциплины. 
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применять современную 

научную профессиональную 

терминологию 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП. 13 Кухня народов России 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.13 Кухня народов России является вариативной частью Повар, кондитер 

ОПОП - П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 03. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Код умений Умения Код знаний Знания 

ПК 1.1 

 

У 1.1.01 Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

З 1.1.03 Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

У 1.1.04 Владеть техникой 

ухода за весо 

измерительным 

оборудованием. 

З 1.1.11 Правила приёма 

продуктов по 

количеству и 

качеству. 

У 1.1.18 Осуществлять выбор 

сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями. 

  

ПК 1.2 

 

У 1.2.01 Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

З 1.2.06 Санитарно – 

гигиенические 

требования к 

ведению процесса 

обработки, 

подготовки пищевого 

сырья продуктов. 

ПК 2.1 

 

У 2.1.10 Оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов. 

З 2.1.04 Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 
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ПК 2.5 

 

У 2.5.07 Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов с учётом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств. 

З 2.5.01 Правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учётом их 

сочетаемости и 

взаимозаменяемости. 

  З 2.5.08 Органолептические 

способы определения 

готовности. 

ОК 02 У о 02.02 Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

З о 02.03 Приёмы 

структурирования 

информации. 

У о 02.06 Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

З о 02.04 Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

ОК 03 У о 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно – 

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

З о 03.01 Содержание 

актуальной 

нормативно – 

правовой 

документации. 

У о 03.02 Применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию. 

З о 03.02 Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т. ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 12 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация 2  
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Раздел 1 «Особенности национальной кухни славянских народов» 3/4   

Тема 1.1 

Историческое 

развитие, 

особенности 

ассортимента и 

технология 

продукции русской 

кухни 
 

Содержание 1   

1.Русская кухня. Основные факторы, определяющие 

особенности русской кухни. Роль иностранных 

(французских, английских и немецких) поваров в 

формировании кухни Петровско - Екатерининской 

эпохи.  Отличительные признаки общерусской 

национальной кухни. 
 

1 

 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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2. Советская кухня: национальные традиции, 

интернационализм, терпимость, уважение и интерес 

к кулинарным традициям всех народов.  

Характеристика основных продуктов, используемых 

для приготовления блюд. Классические блюда. 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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Лабораторная работа 1 Исследование этапов 

развития Русской кухни Составление сравни 

тельной  таблицы: традиции питания, основные 

блюда, применяемые технологии приготовления 

блюд 

 

2 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 2.1, ПК 2.5 

 ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

         У о 03.02 

Содержание 

 
1 
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Тема 1.2 Украинская 

кухня 

1. История развития Украинской кухни.  Традиции, 

режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. Сырьё. 

2.Технология приготовления традиционных блюд 

украинской кухни. Широкое использование 

комбинированных способов тепловой обработки, разных 

способов измельчения.  Способы оформления и подачи 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

 ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Тема 1.3 Белорусская 

кухня  

 

Содержание 1   

Технология приготовления традиционных блюд 

белорусской кухни. Широкое использование 
1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

З 1.1.03 

З 1.1.11 
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картофеля в приготовлении блюд. Особенности 

приготовления и отпуска национальных блюд. 

ОК 02, ОК 03 З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
2 
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Практическое занятие 1 Приготовление блюд 

традиционной русской, украинской  и белорусской 

кухни.  

2 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

       ОК 1, ОК 02, ОК 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Раздел 2 Кухня уральского региона и Сибири  
4/4 

  

Содержание 2   
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Тема 2.1. Традиции 

кулинарного 

искусства на Урале.  

Уральская кухня, история. Основные факторы, 

определяющие особенности уральской кухни. 

Краткая характеристика основных продуктов, 

используемых для приготовления блюд. 

Практическое занятие 2. Блюда уральской кухни. 

Подобрать рецепты 5 блюд уральской кухни 

2 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Конспектирование источников информации 

повторение формулировок понятий по пройденной 

теме 

 подготовить сообщение на тему: 

«Китайская кухня: традиции, особенности  кухни и 

кулинарные предпочтения» 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

      ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Тема 2.2 Татарская 

кухня. 

Содержание 4   

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 
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Практическое занятие 3  Приготовление блюд 

татарской  кухни 

4 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5  

       ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Тема 2.3. Башкирская 

кухня  
Содержание 

1 
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 Приготовление блюд башкирской  кухни 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5  

ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Самостоятельная работа обучающихся 
Конспектирование источников информации 1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

З 1.1.03 

З 1.1.11 
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Повторение формулировок понятий по пройденной 

темы.  

ОК 02, ОК 03 З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

  

Содержание  
1 
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Тема 2.4 Коми-

пермяцкая кухня. 

Коми-пермяцкая кухня. Особенности кухни. 

Классификация блюд 

Приготовление блюд коми-пермяцкой кухни 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 
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Лабораторная работа 2 

Составление технологической документации  на 

блюда уральской, башкирской, татарской кухни 

4 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Конспектирование источников информации 

Повторение формулировок понятий по пройденной 

темы. 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Раздел  3 Кавказская и крымско-татарская кухня 3/4   

Содержание 

 
1 
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Тема 3.1 Кавказская 

кухня  

Основные факторы, определяющие особенности 

кавказской кухни. Сходство и различия 

национальных кухонь народов Закавказья.ехнология 

приготовления традиционных блюд кавказкой 

кухни. Характеристика основных продуктов, 

используемых для приготовления блюд. Способы 

тепловой обработки.  Способы оформления и 

подачи. 

 
1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

      ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Самостоятельная работа обучающихся  ПК 1.1, ПК 1.2,  З 1.1.03 
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Конспектирование источников информации 

Повторение формулировок понятий по пройденной 

теме Подготовить сообщение 

1 ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Содержание  1   
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Тема 3.2 Осетинская 

кухня    

1.Традиции, режим питания, особенности  

осетинской  кухни и кулинарные предпочтения. 

Особенности приготовления и оформления и отпуска 

национальных блюд, напитков, изделий из теста.  

 Широкое использование зелени, пряностей и 

приправ, сыров, фасоли. Основные кулинарные 

приемы, виды тепловой обработки. 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Конспектирование источников информации 

Повторение формулировок понятий по пройденной 

теме Подготовить сообщение. 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Содержание  1   
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Тема 3.3 Крымско-

татарская кухня  

Особенности кулинарной обработки пищевого 

сырья. Ассортимент и технология блюд, крымско-

татарской кухни. Технология первых, вторых блюд 

из мяса, мучных блюд и изделий. Приготовление 

напитков и особенности их подачи 

 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

,      ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 
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Лабораторная работа  3 Составление 

сравнительной  таблицы: традиции питания, 

основные блюда, применяемые технологии 

приготовления блюд Кавказской и Крымско-

татарской кухни. 

4 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

        ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Конспектирование источников информации 

Повторение формулировок понятий по пройденной 

теме Подготовка творческих работ (презентаций) на 

тему «Ассортимент и технология блюд  Шотландской 

и Ирландской  кухни» 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

       ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Раздел 4 Донская и кубанская кухня 2/0   

Содержание  1   
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Тема 4 .1 Донская 

кухня  
Особенности кулинарной обработки пищевого 

сырья. Ассортимент и технология блюд донской 

кухни.  

Технология первых, вторых блюд из мяса, мучных 

блюд и изделий. Приготовление напитков и 

особенности их подачи 

 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

       ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Конспектирование источников информации 

Повторение формулировок понятий по пройденной 

теме  

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

 Содержание  1   
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Тема 4.2 

Кубанская кухня  
1.Особенности кулинарной обработки пищевого 

сырья. Ассортимент и технология блюд. кубанской  

кухни. 

 2. Технология первых, вторых блюд из мяса, 

мучных блюд и изделий. Приготовление напитков и 

особенности их подачи 

 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

       ОК 02, ОК 03, 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Проработка конспектов занятий, учебной и 

специальной литературы 

Подготовка сообщений, рефератов 

Подготовка творческих работ (презентаций) на тему 

«Технология традиционных национальных  блюд   

Русской кухни» 

1 

ПК 1.1, ПК 1.2,  

ПК 2.1, ПК 2.5 

        ОК 02, ОК 03 

З 1.1.03 

З 1.1.11 

З 1.2.06 

З 2.1.04 

З 2.5.01 

З 2.5.08 

У 1.1.01 

У 1.1.04 

У 1.1.18 

У 1.2.01 

У 2.1.10 

У 2.5.07 

З о 02.03 

З о 02.04 

З о 03.01 

З о 03.02 

У о 02.02 

У о 02.06 

У о 03.01 

У о 03.02 

Промежуточная аттестация в форме зачета 2    

Всего: 36   
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Мастерская «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.Иинформационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет электронные 

образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные электронные издания  

1. А. А. Богачева, Приготовление супов и соусов (ПМ.03): учебное пособие / авт-сост. А. А. 

Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону: Феникс, 2021. — 175 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-35284-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1276489   (дата обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

2.  А. Т. Васюкова Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания: практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. 

- 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 

978-5-394-03746-7 - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142  (дата 

обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

 

  

https://znanium.com/catalog/product/1276489
https://znanium.com/catalog/product/1093142
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы и 

формы оценки 

ПК, 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ОК 02 

ОК 03 

- историю, обычаи и 

традиции национальной 

кухни; 

точность 

формулировок 

Оценка 

выполнения 

конспекта  

- ассортимент 

традиционных 

национальных блюд 

народов Россит 

особенности технологии и 

подачи праздничных 

блюд национальной 

кухни; 

полнота ответов  текущий контроль 

по результатам 

устного опроса 

- факторы, влияющие на 

технологию и 

ассортимент продукции 

национальной кухни. 

полнота ответов текущий контроль 

по результатам 

устного опроса 

ПК, 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ОК 02 

ОК 03 

Подбирать ассортимент 

кулинарной продукции  в 

соответствии с основами 

рационального питания  

 соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательносте

й действий и т.д.  

Наблюдение за 

выполнением 

практической 

работы и оценка 

за работу 

Приготовлять блюда, 

напитки, кулинарные и 

кондитерские изделия 

национальной кухни в 

рамках данной программы. 

-Точность оценки 

 

Наблюдение за 

выполнением 

практической и 

лабораторной 

работы и оценка 

за работу 

Подбирать ассортимент блюд 

и напитков. Оформлять и 

подавать блюда в 

соответствии с 

национальными традициями 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

 

Оценка 

выполнения 

практического 

задания 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП. 14 РАБОТА НА КОНТРОЛЬНО-КАССОВОЙ ТЕХНИКЕ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП. 14 РАБОТА НА КОНТРОЛЬНО-КАССОВОЙ ТЕХНИКЕ» 

является обязательной частью дополнительного профессионального блока ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 

09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Код 

умений 

Умения Код 

знаний 

Знания 

ПК 3.1 

 

У 3.1.11 подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты;  

З 3.1.02 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

ПК 3.3 

 

У 3.3.23 рассчитывать стоимость, 

вести расчет с 

потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов 

З 3.3.16 правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 

на вынос;  

ОК 02 

 

Уо 02.01 определять задачи для 

поиска информации 

Зо 02.03 приемы структурирования 

информации 

Уо 02.07 оформлять результаты 

поиска 

Зо 02.04 формат оформления 

результатов поиска 

информации 

ОК 03 

 

Уо 03.01 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 03.01 содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

ОК 05 Уо 05.01 Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке; 

Зо 05.01 Правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений; 
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ОК 09 Уо 09.02 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Зо 09.01 современные средства и 

устройства 

информатизации 

Уо 09.03 использовать современное 

программное обеспечение 

Зо. 09.02 порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные работы (если предусмотрено) 0 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

Самостоятельная работа  8 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, акад. ч 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Тема 1. Устройство 

контрольно-кассовой 

техники (ККТ) 

 

Содержание 3/6   

1. Значение ККТ в торговле. Основные 

функции ККТ и основные понятия 

1 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

2. Классификация контрольно-кассовой 

техники 

1 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 
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З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

3. Требования техники безопасности при 

эксплуатации контрольно-кассовой 

техники 

1 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  

4. Практическое занятие 1 «Ознакомление с 

устройством и режимами работы ЭККМ 

«ЭКР 2102Ф» 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

5. Практическое занятие 2 «Ознакомление с 

устройством и режимами работы ЭККМ 

«АМС 100Ф» 

2 



 

9 

 

6. Практическое занятие 3 «Ознакомление с 

устройством и режимами работы ЭККМ 

POS – терминал «ШТРИХ - М» 

2 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Тема 2 Эксплуатация 

ККТ и выполнение 

расчетных операций 

с покупателями. 

 

Содержание 8/6   

7. Организация рабочего места контролера-

кассира.  

2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

8. Правила эксплуатации контрольно-

кассовой  техники. 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 
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Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

9. Порядок обслуживания  покупателей в 

узле расчета. 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

10. Проверка платежеспособности 

государственных денежных знаков, 

пластиковых карт 
2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 
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Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  

11. Практическое занятие 4 «Изучение 

платежеспособности государственных 

денежных знаков, монет, пластиковых 

карт 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

12. Практическое занятие 5 «Выполнение 

полного цикла работы на  ЭККМ «ЭКР 

2102Ф»; «ЭКР 3102Ф»: 

- подготовка к работе 

- работа на ЭККМ 

- окончание работы 

2 

13. Практическое занятие 6 «Выполнение 

полного цикла  работы на  ЭККМ «АМС 

100Ф»: 

- подготовка к работе 

- работа на ЭККМ 

- окончание работы 

1 

14. Практическое занятие 7 «Выполнение 

полного цикла  работы на ЭККМ POS – 

терминал «ШТРИХ - М»: 

- подготовка к работе 

- работа на ЭККМ 

- окончание работы 

1 



 

12 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Общие сведения о ККТ всех типов 

Устройство контрольно-кассовой техники 

Правила ТБ при работе на ККТ 

1 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

Тема 3 Оформление 

документов    по 

кассовым операциям 

 

Содержание 1/4   

1. Порядок оформления купюрной описи. 

2. Порядок оформления журнала кассира-

операциониста 

1 

ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 
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Самостоятельная работа обучающихся 7   

 Оформление купюрной описи 3 ПК 3.1 

ПК 3.3 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

У 3.1.11 

У 3.3.23 

Уо 02.01 

Уо 02.07 

Уо 03.01 

Уо 05.01 

Уо 09.02 

Уо 09.03 

З 3.1.02 

З 3.3.16 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Зо 03.01 

Зо 05.01 

Зо 09.01 

Зо. 09.02 

 Оформление журнала кассира-

операциониста 

4 

     

Промежуточная аттестация 2   

Всего: 36   

 

 

 

 

 



 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Лаборатория торгово-технологического оборудования, оснащенная в соответствии с 

п. 6.1.2.1 образовательной программы  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные электронные издания  

1.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 3-е изд., перераб. и доп. 

— Москва : ИНФРА-М, 2022. — 469 с. — (Среднеепрофессиональное образование). — DOI 

10.12737/1059379. - ISBN 978-5-16-017316-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1059379  (дата обращения: 23.05.2022). – Режим 

доступа: по подписке. 

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

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

2021. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - 

Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778  (дата обращения: 

23.05.2022). – Режим доступа: по подписке. 

3. Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 417 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1850625  (дата обращения: 23.05.2022). – Режим 

доступа: по подписке. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

документы, регламентирующие 

применение ККТ;   

- правила проведения наличных 

и безналичных расчетов с 

покупателями и обслуживания 

покупателей; 

- типовые правила 

обслуживания эксплуатации 

ККТ и правила регистрации; 

- классификацию устройства 

ККТ; 

- основные режимы ККТ; 

- особенности технического 

обслуживания ККТ; 

- признаки платежеспособности 

государственных денежных 

знаков, порядок получения, 

хранения и выдачи денежных 

средств, отличительные 

признаки платежных средств 

безналичного расчета; 

- правила оформления 

документов по кассовым 

операциям; 

- типовые правила 

обслуживания ККМ. 

 

Дается описание 

характеристики 

демонстрируемых знаний, 

которые могут быть 

проверены 

Текущий контроль по 

результатам устного 

опроса 

осуществлять подготовку ККТ 

различных видов; 

- работать на ККТ различных 

видов: автономных, пассивных 

системных, активных 

системных 

(компьютеризированных 

кассовых машинах – POS 

терминалах), фискальных 

регистраторах; 

- устранять мелкие 

неисправности при работе на 

ККТ; 

- распознавать 

платежеспособность 

государственных денежных 

знаков; 

Дается описание 

характеристики 

демонстрируемых умений 

Результат выполнения 

практической работы 

 

Экспертное наблюдение  

за ходом выполнения 

практической работы 
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- осуществлять заключительные 

операции при работе на ККТ; 

- оформлять документы по 

кассовым операциям; 

- соблюдать правила техники 

безопасности; 

- пользоваться современными 

приборами для считывания 

штрих-кодов; 

- пользоваться программным 

обеспечением для оформления 

заказа покупателю; 

- пользоваться приборами для 

определения подлинности 

денежных купюр; 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 
Учебная дисциплина «ОП. 15 Лепка и рисование» является обязательной частью 

дополнительного профессионального блока ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-7,9,10, ПК 5.4, 

ПК 5.6 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
2. В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код  

ПК, ОК 

 Умения  Знания 

ПК 5.4.   

Осуществлять 

изготовление, 

творческое  

оформление,  

подготовку  к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

У 5.4.03 

 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические, 

красящие вещества;  

З 5.4.12 

 

методы 

сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента;  

ПК 5.5. 

Осуществлять  

изготовление, 

творческое  

оформление,  

подготовку  к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента 

У 5.5.12 

готовить, оформлять 

торты, пирожные с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

З 5.5.12 

 

методы 

сервировки и 

подачи 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента;  

 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

У 4.1.12 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Зо 01.04 Методы работы 

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах 

Уо 01.02  Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

Зо 01.05 Структура плана 

для решения 

задач; 

Уо 01.03  Определять этапы 

решения задачи; 

Зо 01.06 Порядок оценки 

результатов 
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решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

Уо 01.04  Выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

 

Зо 02.01 

 

Номенклатура 

информационны

х источников, 

применяемых в 

профессиональн

ой деятельности; 

Уо 01.05  Составить план 

действия, 

 

Зо 02.02  

 

Приемы 

структурировани

я информации; 

Уо 01.06  Определить 

необходимые 

ресурсы; 

 

Зо 02.03  

 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации, 

современные 

средства и 

устройства 

информатизации

; 

Уо 01.07  Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Уо 01.08  Реализовать 

составленный план; 

Уо 01.09 Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

ОК 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

Уо 02.01 Определять задачи 

поиска информации; 

Зо 02.04 Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональн

ой деятельности 

в том числе с 

использованием 

цифровых 

средств 

Уо 02.02  Определять 

необходимые 

источники 

информации; 

 

Зо 03.01 

 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации; 

Уо 02.03  Планировать процесс 

поиска; 

 

Зо 03.02  

 

Современная 

научная и 

профессиональн
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ая 

терминология; 

Уо 02.04  Структурировать 

получаемую 

информацию; 

 

Зо 03.03  

 

Возможные 

траектории 

профессиональн

ого развития и 

самообразования

; 

Уо 02.05  Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации; 

Уо 02.06  Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска; 

Уо 02.07  Оформлять 

результаты поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач; 

Уо 02.08  Использовать 

современное 

программное 

обеспечение; 

Уо 02.09 Использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных 

задач 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

Уо 03.01 Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

Зо 04.01 Психологически

е основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности; 

Уо 03.02  Применять 

современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Зо 04.02 Основыпроектно

йдеятельности; 

Уо 03.03  Определять и 

выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

Зо 05.01 Особенности 

социального и 

культурного 

контекста; 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

Уо 06.01 Описывать 

значимость своей 

профессии; 

Зо 07.01 правила 

экологической 

безопасности 
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позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных 

и межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционно

го поведения 

при ведении 

профессиональн

ой деятельности 

Зо. 07.02 основные 

ресурсы, 

задействованные 

в 

профессиональн

ой деятельности 

Зо 07.03 пути 

обеспечения 

ресурсосбережен

ия. 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Уо 09.01 Понимать смысл 

текстов на базовые 

профессиональные 

темы;  

 

Зо 10.02  

 

Основные 

общеупотребите

льные глаголы 

(бытовая и 

профессиональн

ая лексика); 

Уо 09.02 применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

 

Зо 10.03  

 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональн

ой деятельности 

Уо 09.03 использовать 

современное 

программное 

обеспечение 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки часы 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 11 

лабораторные работы 0 

практические занятия  22 

курсовая работа (проект)  0 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация 2 



 

 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 



 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Код Н/У/З 

1 2 3 4  

Введение Цели и задачи дисциплины. Рисование в профессии 

повара и кондитера. 

1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

Раздел 1 Рисование 5/12   

Тема 1Основы 

рисования 

Содержание 3/4   

1. Основы композиции. 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 



 

 

2. Техники рисования 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

3.Орнамент и его виды 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
4 

  



 

 

 ПЗ1 Рисование ленточного и сетчатого орнамента     

2  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

ПЗ2Рисование композиционно-замкнутого орнамента. 

2  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

Тема 2. Понятие о 

цвете 

Содержание 1/2   

1.Цвет, тон, колористика 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 



 

 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
 

  

ПЗ3Рисование цветового круга 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

Тема 1.3 Рисование 

с натуры 

Содержание 1/6   

Правила и последовательность выполнения эскизов 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  



 

 

ПЗ4Рисование с натуры фруктов и овощей 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

ПЗ5 Рисование тортов и пирожных различной формы 

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 

Раздел 2 Лепка 5/10   

Содержание 2/4   



 

 

Тема1 Особенности 

лепки 

1.Содержание и задачи лепки. Инструменты и 

материалы для лепки 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

2.Лепка растительных орнаментов 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
4 

  



 

 

ПЗ6Лепка с натуры цветов 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

ПЗ7 Лепка с натуры овощей и фруктов 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

Содержание 3/6   



 

 

Тема 2 Макеты 

тортов 

1.Современное оформление тортов и пирожных 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 

2.Основы лепки. Содержание и задачи лепки. 

Инструменты и материалы для лепки. Техника лепки 

элементов украшения  для тортов. Материалы лепки в 

кондитерском производстве. 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6 

  



 

 

ПЗ8 Разработка композиции украшения торта. 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 

ПЗ9 Изготовление макета торта в соответствии 

требованиям к художественной отделке кондитерских 

изделий. 

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 



 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Сообщение по теме «Лепка из марципана и мастики» 

1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 06 

ОК 09 

ПК 5.4 

ПК5.5 

Зо 01.01-01.06, 

02.01-02.04,  

03.01-03.07,  

06.01-06.03, 

09.01-09.05. 

З5.4.12 

З5.5.12 

Уо 01.01-01.09, 

02.01-02.09, 

03.01-03.09, 

06.01-06.02, 

09.01-09.03. 

У5.4.03 

У5.5.12 

Промежуточная аттестация  2   

Всего: 37   



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет Охраны труда, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные электронные издания 

Жабинский, В. И. Рисунок: учебное пособие / В.И. Жабинский, А.В. Винтова. — Москва : 

ИНФРА-М, 2022. — 256 с., [16] с. : цв. ил. — (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-16-002693-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1845887  (дата обращения: 23.05.2022). – Режим доступа: 

по подписке 
  

https://znanium.com/catalog/product/1845887


 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результаты 

обучения  

Критерии оценки Методы оценки 

методы сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента;  

методы сервировки и 

подачи пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента;  

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Структура плана для 

решения задач; 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

Приемы 

структурирования 

информации; 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства 

и устройства 

информатизации; 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности в том 

числе с 

использованием 

цифровых средств 

Содержание 

актуальной 

точность формулировок, 

точность воспроизведения, не 

менее 70% правильных ответов  

 

-текущий контроль по 

результатам устного 

опроса 

-наблюдение за 

выполнением 

практического задания 

-результат выполнения 

практической работы 

-оценка выполнения 

практического задания  

 

Соответствие полученных 

результатов правилам 

композиции и цветоведения 

-наблюдение за 

выполнением 

практического задания 

-результат выполнения 

практической работы 

-оценка выполнения 

практического задания 



 

 

нормативно-правовой 

документации; 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология; 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

Психологические 

основы деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности 

личности; 

Основыпроектнойдеят

ельности; 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста; 

правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические, 

красящие вещества;  

готовить, оформлять 

торты, пирожные с 



 

 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

Определять этапы 

решения задачи; 

Выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Определять задачи 

поиска информации; 

Определять 

необходимые 

источники 

информации; 

Планировать процесс 

поиска; 

Структурировать 

получаемую 

информацию; 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации; 



 

 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска; 

Оформлять 

результаты поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач; 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение; 

Использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

профессиональных 

задач 

Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

Применять 

современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

Определять и 

выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

Описывать 

значимость своей 

профессии; 

Понимать смысл 

текстов на базовые 

профессиональные 

темы;  

применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 



 

 

использовать 

современное 

программное 

обеспечение 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.16 ФИНАНСОВАЯ ГРАМОТНОСТЬ И ОСНОВЫ 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.16 Финансовая грамотность и основы предпринимательской 

деятельности» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла ОПОП-П 

в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 03. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код 

ОК/ПК 

Код 

умений 
Умения  

Код 

знаний 
Знания  

ОК 03 Уо 03.01. определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Зо 03.01. содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Уо 03.02. применять современную 

научную профессиональную 

терминологию 

Зо 03.02. современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Уо 03.03. определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

Зо 03.03. возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

  



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем в часах  

Объем образовательной программы учебной дисциплины  36 

в т.ч. в форме практической подготовки  21 

в т. ч.:   

теоретическое обучение  14 

лабораторные работы 0 

практические занятия  21 

курсовая работа (проект) 0 

Самостоятельная работа 0 

Промежуточная аттестация  1 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и тем  
Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся  

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч  

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

1  2  3  4  5  

Раздел 1. Банки  3/0     

Тема 1. 

Банки: чем они могут быть 

полезны. 

Содержание 3   

1. Банковская система России. Текущие счета и 

банковские карты. Сберегательные вклады: как 

они работают и как сделать выбор. Предложение 

банков партеров работодателя по зарплатным 

проектам. Расчет суммы вклада.  

1 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

2. Кредиты: когда их брать и как оценить. 

Условия и способы получения кредитов. Виды 

кредитов. Прочие услуги банков. Обобщение 

результатов изучения раздела 1, расчет 

возможного кредитования от банка партнера, 

плюсы и минусы специальных предложений для 

зарплатного проекта.  

2 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 2. Фондовый и валютный рынки  3/3 
  

Тема 2.  

Фондовый и валютный рынки: 

как их использовать для роста 

доходов. 

Содержание 3   

1. Риск и доходность. Облигации. Акции. 

Прибыльность акций стейкхолдера. 

1 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 



 

 

2. Как работает фондовая биржа и кто может на 

ней торговать  

2 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3   

Практическая работа №1. Рынок Форекс. 

Обобщение результатов изучения раздела 2. 

Расчет выгоды при покупке акций стейкхолдера.  
3 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 3. Страхование  1/6     

Тема 3.  
Страхование: что и как надо 

страховать, чтобы не попасть в 

беду. 

Содержание 1   

1. Страхование имущества: как это работает  1 

ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3   

Практическая работа № 2. Страхование 

здоровья и жизни. Обобщение результатов 

изучения раздела 3. Изучение дополнительных 

услуг страхования, предоставленные 

стейкхолдером в рамках соц. пакета.  

3 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 4. Налоги  1/3 
  

Тема 4. 

Налоги: почему их надо платить 

и чем грозит неуплата. 

Содержание 1   

1. Зачем нужны налоги и какие виды налогов 

существуют.  

1 
ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 



 

 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
6   

Практическая работа № 3. Подача налоговой 

декларации. Обобщение результатов изучения 

раздела  
3 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Практическая работа № 4. Расчет налогового 

вычета, распределение налога. 3   

Раздел 5. Обеспеченная старость  1/3     

Тема 5. 

Обеспеченная старость: 

возможности пенсионного 

накопления.  

Содержание 1   

1. Обязательное пенсионное страхование  1 

ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3 

  

Практическая работа № 5. Добровольное 

пенсионное обеспечение. Обобщение результатов 

изучения раздела 5. Расчет накопительной части 

пенсионных сбережений при заключении 

договора с НПФ предложенного стейкхолдером.  

3 

ОК 03 Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 6. Финансовые механизмы работы фирмы  3/0     

Тема 6. Содержание 3   



 

 

Финансовые механизмы работы 

фирмы. 

1. Взаимоотношения работодателя и сотрудников. 

Трудоустройство, устав, трудовой договор.  

1 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

2. Эффективность компании, банкротство и 

безработица. 

2 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 7. Собственный бизнес  1/3   

Тема 7.  
Собственный бизнес: как 

создать и не потерять. 

Содержание 1   

1. Чем предпринимательская деятельность 

отличается от работы по найму. Что такое 

успешная компания. 
1 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3   

Практическая работа № 6. Создание 

собственной компании: шаг за шагом. Написание 

бизнес-плана. 
3 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Раздел 8. Риски в мире денег  1/3    

Тема 8. 

Риски в мире денег: как 

защититься от разорения. 

Содержание 1   

1. Риски в мире денег: как защититься от 

разорения. 

1 ОК 03 Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 



 

 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

В том числе практических занятий и 

лабораторных работ 
3   

Практическая работа № 7. Учимся оценивать и 

контролировать риски своих сбережений. 

Экономические кризисы. Финансовое 

мошенничество. 
3 ОК 03 

Зо 03.01 

Зо 03.02 

Зо 03.03 

Уо 03.01 

Уо 03.02 

Уо 03.03 

Промежуточная аттестация  1     

Всего:  36     

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть 

предусмотрено следующее специальное помещение: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной имеет электронные 

образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Герасимова, О. О. Основы предпринимательской деятельности : пособие / О. О. 

Герасимова. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2019. — 269 c. 2. Финансы организаций : учебное пособие / В. В. Позняков, Л. Г. Колпина, В. 

К. Ханкевич, В. М. Марочкина ; под редакцией В. В. Познякова. — Минск : Республиканский 

институт профессионального образования (РИПО), 2019. — 331 c.Компьютерная графика : 

учебное пособие для СПО / Е. А. Ваншина, М. А. Егорова, С. И. Павлов, Ю. В. Семагина. — 

Саратов : Профобразование, 2020. — 206 c.  

3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Онлайн-уроки финансовой грамотности для учащихся средних и общих образовательных 

организаций, профессиональных образовательных организаций, организаций для детей-сирот 

и детей, оставшихся без попечения родителей – URL: https://dni-fg.ru/ (дата обращения: 

15.05.2021).  

2. Жданова А.О., Савицкая Е.В. Финансовая грамотность: материалы для обучающихся. 

Среднее профессиональное образование. – М.: ВАКО. – 400 с. – (Учимся разумному 

финансовому поведению). – URL: http://учебник.вашифинансы.рф/active_textbooks/128#page1 

(дата обращения: 15.05.2021).  

3. Финансовая грамотность – URL: https://cbr.ru/protection_rights/finprosvet/ (дата обращения: 

15.05.2021).  

  



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

возможные траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«4»; 

50-69% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«3»; 

Менее 50% - «2». 

Устный опрос 

Письменный опрос в форме 

тестирования. 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

применять современную 

научную профессиональную 

терминологию 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

90-100% правильных 

ответов и выполненных 

действий – «5»; 

70-89% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«4»; 

50-69% правильных ответов 

и выполненных действий – 

«3»; 

Менее 50% - «2». 

Наблюдение и оценивание 

выполнения практических 

работ, защиты проекта 
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