
АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  ОП.  01.  Основы  микробиологии,

физиологии питания,  санитарии и гигиены  является  частью основной образовательной
программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом
(ФГОС) среднего профессионального образования (СПО) по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная  дисциплина  относится  к  общепрофессиональным  дисциплинам
профессионального цикла. 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные понятия и термины микробиологии;
- основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию;
- микробиологию основных пищевых продуктов;
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
-  возможные  источники  микробиологического  загрязнения  в  процессе  производства
кулинарной продукции;
- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
- правила личной гигиены работников организации питания;
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
- пищевые вещества и их значение для организма человека;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- основные процессы обмена веществ в организме;
- суточный расход энергии;
-  состав,  физиологическое  значение,  энергетическую  и  пищевую  ценность  различных
продуктов питания;
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
-  нормы и принципы рационального  сбалансированного  питания  для  различных групп
населения;
- назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;
- методики составления рационов питания

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
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и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01-07,09,10
ОК 01. Выбирать     способы     решения     задач     профессиональной     деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать      сохранению      окружающей      среды,      ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и
иностранном языке

ПК 1.1 -1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и
регламентами
ПК 1.2. Осуществлять    обработку,    подготовку   овощей,    грибов,    рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов  разнообразного   ассортимента  для  блюд,   кулинарных  изделий  из
рыбы  и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 2.1 - 2.8
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
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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
ПК 3.1- 3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     бутербродов,     канапе,     холодных     закусок     разнообразного  

ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     холодных    блюд     из     рыбы,     нерыбного     водного     сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1 - 4.5
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
ПК 5.1 - 5.5
ПК 5.1. Подготавливать    рабочее    место    кондитера,    оборудование,    инвентарь,
кондитерское    сырье,    исходные    материалы    к    работе    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 76 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 60 часов;
самостоятельной работы обучающегося 8 часов.
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промежуточная аттестация – 8 часов, 
(в том числе консультации – 2 часа)

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: дисциплина ОП.02.
Основы  товароведения  продовольственных  товаров  относится  к  дисциплинам
общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  проводить  органолептическую  оценку  качества  и  безопасности  продовольственных
продуктов и сырья;
- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учётом требований
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССР)
- оформлять учётно-отчётную документацию по расходу и хранению продуктов;
- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

- учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов;
-  применять  простые  органолептические  методы  сравнения  для  получения  выводов  о

качестве продукта;(WS)
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- ассортимент,  товароведные  характеристики,  требования  к  качеству,  упаковке,
транспортированию  и  реализации,  условия  и  сроки  хранения  основных  групп
продовольственных товаров;

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
- виды складских помещений и требования к ним;
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со

склада и от поставщиков.
−   требования  к  качеству,  срокам  и  условия  хранения,  признаки  и  органолептические

методы  определения  доброкачественности  пищевых  продуктов,  используемых  в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)

− пищевую ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении
блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
− опасность заражения пищевыми вредителями (WS)
В  результате  освоения  образовательной  программы  у  выпускника  должны  быть
сформированы общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):
ОК 01-07, 09, 10
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.
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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 языке.

ПК 1.1. – 1.4. 
ПК 1.1.  Подготавливать  рабочее место,  оборудование,  сырье, исходные материалы для
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
ПК  1.3.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и  нерыбного
водного сырья.
ПК  1.4.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,
дичи, кролик.

ПК 2.1. – 2.8. 
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.
ПК 3.1. – 3.6. 
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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.
ПК  3.2.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных  соусов,
заправок разнообразного ассортимента.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
ПК 4.1. – 4.6. 
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.
ПК 5.1. – 5.5.
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское
сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 68 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем - 56 часов;
самостоятельной работы обучающегося - 4 часа;
промежуточная аттестация - 8 часов (в том числе консультации – 2 часа).

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и организация
рабочего места является частью основной образовательной программы в соответствии с
Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего
профессионального образования (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
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1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,
готовой  продукции,  ее  отпуска  в  соответствии  с  правилами  техники  безопасности,
санитарии и пожарной безопасности;
 определять  вид,  выбирать  в  соответствии  с  потребностью  производства
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
 подготавливать  к  работе,  использовать  технологическое  оборудование  по  его
назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности,
правильно ориентироваться в экстренной ситуации.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
классификацию,  основные  технические  характеристики,  назначение,  принципы
действия,  особенности  устройства,  правила  безопасной  эксплуатации  различных  групп
технологического оборудования;
принципы  организации  обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов,  готовой
кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для
различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;
способы  организации  рабочих  мест  повара,  кондитера  в  соответствии  с  видами
изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;
правила электробезопасности, пожарной безопасности;
правила охраны труда в организациях питания.

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать   и  реализовывать  собственное  профессиональное  и   личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ПК 1.1 - 1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами
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ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы  и нерыбного 
водного сырья
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролик
ПК 2.1- 2.8
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
ПК 3.1- 3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  разнообразного
ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1- 4.5
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
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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
ПК 5.1 - 5.5
ПК 5.1. Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,  инвентарь,
кондитерское  сырье,  исходные  материалы  к  работе  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами
ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 72 часа, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 58 часов;
самостоятельной работы обучающегося 6 часов;
промежуточная аттестация 8 часов, в том числе консультации 2 часа.

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  ОП.  04.  Экономические  и  правовые  основы
профессиональной деятельности является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 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.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 принципы рыночной экономики;
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 организационно-правовые формы организаций;
 основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
 способы ресурсосбережения в организации;
 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

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

ПК 1.1  1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и
регламентами
ПК 1.2. Осуществлять  обработку,  подготовку  овощей,  грибов,  рыбы,  нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий  из  рыбы  и нерыбного
водного сырья
ПК 1.4. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,
дичи, кролик
ПК 2.1  2.8
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.
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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
ПК 3.1  3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и    подготовку  к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  разнообразного
ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1  4.5
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
ПК 5.1  5.5
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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 76 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 60 часов;
самостоятельной работы обучающегося 16 часов

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05. Основы калькуляции и учета

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа учебной  дисциплины  ОП.05.Основы калькуляции  и  учета  является
частью  основной  образовательной  программы  в  соответствии  с  Федеральным
государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального
образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального  цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 оформлять  документы  первичной  отчетности  и  вести  учет  сырья,  готовой  и
реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве;

 оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в
кладовой организации питания;

 составлять товарный отчет за день;

 определять  процентную  долю  потерь  на  производстве  при  различных  видах
обработки сырья;

 составлять  план-меню,  работать  со  сборником  рецептур  блюд  и  кулинарных
изделий, технологическими  и технико - технологическими картами;

 рассчитывать  цены  на  готовую  продукцию  и  полуфабрикаты  собственного
производства, оформлять калькуляционные карточки;

 участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами атвтоматизации
при расчетах с потребителями;

 принимать оплату наличными деньгами;

 принимать и оформлять безналичные платежи;

 составлять отчеты по платежам
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-виды учета, требования, предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод бухгалтерского учета; 
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы и формы организации бухгалтерского учета;
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;
-  основные  направления  совершенствования,  учета  и  контроля  отчетности  на

современном этапе;
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;
-  понятие  цены,  ее  элементы,  виды  цен,  понятие  калькуляции  и   порядок

определения розничных цен на продукцию собственного производства;
- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;
-правила документального оформления  движения материальных ценностей;
- источники поступления продуктов и тары;
-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 
реализованных и отпущенных товаров;
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 
-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;
-  понятие  материальной  ответственности,  ее  документальное  оформление,

отчетность материально-ответственных лиц;
- порядок оформления и учета доверенностей;
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила осуществления кассовых операций;
- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и

при безналичной форме оплаты;
-  правила  поведения,  степень  ответственности  за  правильность  расчетов  с

потребителями.

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01 – 07; 09; 10.
ОК 01. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное   и   личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
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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 языке

ПК 1.2 - 1.4
ПК 1.2. Осуществлять    обработку,    подготовку   овощей,    грибов,    рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов  разнообразного   ассортимента  для  блюд,   кулинарных  изделий  из
рыбы  и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из
мяса, домашней птицы, дичи, кролик
ПК 2.2 - 2.8
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
ПК 3.2 - 3.6
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  разнообразного
ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.2 - 4.5
ПК 4.2. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
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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
ПК 5.2 - 5.5
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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 62 часа, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 48 часов;
самостоятельной работы обучающегося 6 часов;
промежуточная аттестация – 8 часов, в том числе консультации – 2 часа

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.06.Охрана труда

1.1. Область применения программы
Программа  учебной  дисциплины  ОП.06.  Охрана  труда  является  частью  основной
образовательной  программы  в  соответствии  с  Федеральным  государственным
образовательным стандартом (ФГОС) среднего профессионального образования (СПО) по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального  цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски,
связанные  с  прошлыми,  настоящими  или  планируемыми  видами  профессиональной
деятельности;
-использовать  средства  коллективной  и  индивидуальной  защиты  в  соответствии  с
характером выполняемой профессиональной деятельности; 
-участвовать  в  аттестации рабочих  мест  по условиям труда,  в  т.  ч.  оценивать  условия
труда и уровень травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по
вопросам  техники  безопасности  на  рабочем  месте  с  учетом  специфики  выполняемых
работ; 
-вырабатывать  и  контролировать  навыки,  необходимые  для  достижения  требуемого
уровня безопасности труда

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

15



-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные
требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;
-обязанности работников в области охраны труда; 
-фактические  или  потенциальные  последствия  собственной  деятельности  (или
бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;
-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных
инструкций подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;
-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно
к различным контекстам
ОК 02.Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03.Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04.Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06.Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07.Содействовать  сохранению окружающей среды,  ресурсосбережению,  эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном
языке

ПК 1.1 -1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и
регламентами
ПК 1.2. Осуществлять  обработку,  подготовку  овощей,  грибов,  рыбы,  нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и  нерыбного
водного сырья
ПК 1.4. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика
ПК 2.1 - 2.8
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
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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
ПК 3.1 -3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  разнообразного
ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1 - 4.5
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
ПК 5.1 -5.5
ПК 5.1. Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,  инвентарь,
кондитерское  сырье,  исходные  материалы  к  работе  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами
ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию   отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
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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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 54 часа, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 48 часов;
самостоятельной работы обучающегося 6 часов

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной
деятельности (Английский язык) является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального  цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 профессиональную  терминологию  сферы  индустрии  питания,  социально-культурные  и

ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке;
 лексический   и   грамматический минимум,      необходимый      для чтения и перевода (со

словарем) иностранных   текстов профессиональной направленности;
 простые   предложения,  распространенные         за         счет  однородных   членов

предложения и/или     второстепенных     членов предложения;
 предложения        утвердительные, вопросительные,   отрицательные, побудительные и

порядок слов в них;     
 безличные     предложения; 
 сложносочиненные  предложения: бессоюзные и с союзами and, but;
 имя существительное:  его основные  функции  в предложении;                        
 имена  существительные  во  множественном  числе,  образованные по  правилу,  а  также

исключения.
 артикль:   определенный, неопределенный, нулевой.  Основные   случаи   употребления

определенного и неопределенного артикля.                   
 Употребление  существительных  без  артикля.  Имена   прилагательные          в

положительной,  сравнительной  и превосходной  степенях, образованные по правилу, а
также исключения.

 наречия      в      сравнительной      и  превосходной    степенях.  Неопределенные
наречия, производные от some, any, every. Количественные        местоимения much,  many,
few,  a  few,  little,  a little.

 глагол,         понятие         глагола - связки. Образование  и употребление  глаголов  в
Present,  Past,       Future      Simple/Indefinite,  Present,Past,Future Continuous/Progressive,
Present, Past,Future Perfect;
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
Общие умения
 использовать    языковые  средства  для  общения  (устного  и  письменного)  на
иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
 владеть  техникой  перевода  (со  словарем)  профессионально-  ориентированных
текстов;
 самостоятельно  совершенствовать     устную    и  письменную   речь,    пополнять
словарный     запас     лексикой профессиональной направленности, а также лексическими
единицами, необходимыми для разговорно - бытового  общения;
Диалогическая речь
 участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;
 осуществлять         запрос         и обобщение информации;
 обращаться за разъяснениями;
 выражать      свое      отношение (согласие, несогласие, оценку)
 к высказыванию    собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;
 вступать в общение (порождение инициативных реплик  для  начала  разговора, при
переходе к новым темам); 
 поддерживать     общение     или  переходить     к     новой     теме  (порождение
реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника,          а          также  комментарии,
замечания, выражение отношения);
 завершать общение;
Монологическая речь

 делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;
 кратко  передавать  содержание полученной информации;
 в  содержательном  плане совершенствовать    смысловую завершенность,        логичность,

целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь

 небольшой рассказ (эссе);
 заполнение анкет, бланков; написание  тезисов,  конспекта сообщения,   в   том   числе   на

основе работы с текстом.
Аудирование

 понимать:
● основное содержание текстов монологического и диалогического характера в

рамках изучаемых тем;
●  высказывания  собеседника  в  наиболее  распространенных  стандартных

ситуациях повседневного общения.
 отделять главную информацию от второстепенной;
 выявлять наиболее значимые факты;

 определять   свое   отношение   к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или
интересующую информацию.
Чтение

 извлекать  необходимую, интересующую информацию; отделять   главную   информацию
от второстепенной;

 использовать  приобретенные  знания  и  умения  в  практической  деятельности  и
повседневной жизни.

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01; 02; 03; 04; 05; 09; 10
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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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и
иностранном языке

ПК 1.1 -1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки    сырья,    приготовления    полуфабрикатов    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять    обработку,    подготовку   овощей,    грибов,    рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов  разнообразного   ассортимента  для  блюд,   кулинарных  изделий  из
рыбы  и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из
мяса, домашней птицы, дичи, кролик
ПК 2.1 - 2.8
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
ПК 3.1 -3.6
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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
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     бутербродов,     канапе,     холодных     закусок     разнообразного  

ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     холодных    блюд     из     рыбы,     нерыбного     водного     сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1 - 4.5
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
ПК 5.1 -5.5
ПК 5.1. Подготавливать    рабочее    место    кондитера,    оборудование,    инвентарь,
кондитерское    сырье,    исходные    материалы    к    работе    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы  156 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с  преподавателем 124 часа;
самостоятельной работы обучающегося 24 часа;
промежуточная аттестация – 8 часов, в том числе консультации – 2 часа

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.08. Безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы
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Рабочая  программа  учебной  дисциплины  ОП.08.  Безопасность  жизнедеятельности
является  частью основной образовательной  программы в  соответствии с  Федеральным
государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального
образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 предпринимать  профилактические  меры  для снижения уровня опасностей различного
вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

 использовать  средства  индивидуальной  и  коллективной  защиты  от  оружия  массового
поражения;

 применять первичные средства пожаротушения;
 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять

среди них родственные полученной специальности;
 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;
 оказывать первую помощь пострадавшим

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 принципы обеспечения  устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития
событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных
явлениях,  в  том  числе  в  условиях  противодействия  терроризму  как  серьезной  угрозе
национальной безопасности России;
 основные  виды  потенциальных  опасностей  и  их  последствия  в  профессиональной
деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;
 основы военной службы и обороны государства;
 задачи и основные мероприятия  гражданской обороны;
 способы  защиты  населения от оружия массового поражения;
 меры   пожарной безопасности  и  правила безопасного поведения при пожарах;
 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в
добровольном порядке;
 область  применения  получаемых  профессиональных   знаний   при  исполнении
обязанностей военной службы;
 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01 – 10.
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
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поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать      сохранению      окружающей      среды,      ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления
здоровья    в     процессе     профессиональной    деятельности     и     поддержание
необходимого уровня физической подготовленности
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и
иностранном языке
ПК 1.1 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки    сырья,    приготовления    полуфабрикатов    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 2.1 
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 3.1 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 4.1 
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 5.1 
ПК 5.1. Подготавливать    рабочее    место    кондитера,    оборудование,    инвентарь,
кондитерское    сырье,    исходные    материалы    к    работе    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объем образовательной программы 42 часа, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 36 часов;
самостоятельной работы обучающегося 6 часов

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.09. Физическая культура

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09.  Физическая  культура является частью
основной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным
образовательным стандартом (ФГОС) среднего профессионального образования  (СПО)
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального  цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 использовать  физкультурно-оздоровительную    деятельность      для укрепления
здоровья,  достижения жизненных и профессиональных целей;
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 применять  рациональные   приемы  двигательных  функций   в  профессиональной
деятельности;
 пользоваться  средствами  профилактики  перенапряжения  характерными для данной
профессии (специальности)
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 роль  физической   культуры  в  общекультурном,  профессиональном и социальном
развитии человека;
 основы здорового образа жизни;
 условия  профессиональной  деятельности   и  зоны  риска  физического  здоровья  для
профессии (специальности)
 средства профилактики перенапряжения
В  результате  освоения  дисциплины  у  обучающихся  формируются  следующие  общие
компетенции:  
ОК 01. Выбирать     способы     решения     задач     профессиональной     деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать      сохранению      окружающей      среды,      ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления
здоровья    в     процессе     профессиональной    деятельности     и     поддержание
необходимого уровня физической подготовленности
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объем образовательной программы 84 часа, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 84 часа.

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 10. Информационные технологии в профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 10. Информационные технологии в

профессиональной деятельности является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального  цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
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 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и
передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;
 использовать  в  профессиональной  деятельности  различные  виды  программного
обеспечения, в том числе специального;
 применять компьютерные и телекоммуникационные средства.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 основные понятия автоматизированной обработки информации;
 общий  состав  и  структуру  персональных  электронно-вычислительных  машин  и
вычислительных систем;
 состав,  функции  и  возможности  использования  информационных  и
телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;
 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;
 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области
профессиональной деятельности.

 В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01-10.
ОК 01. Выбирать     способы     решения     задач     профессиональной     деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать      сохранению      окружающей      среды,      ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления
здоровья    в     процессе     профессиональной    деятельности     и     поддержание
необходимого уровня физической подготовленности
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном и
иностранном языке

ПК 1.1 -1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки    сырья,    приготовления    полуфабрикатов    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять    обработку,    подготовку   овощей,    грибов,    рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов  разнообразного   ассортимента  для  блюд,   кулинарных  изделий  из
рыбы  и нерыбного водного сырья

25



ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 2.1 -2.8
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
ПК 3.1 -3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     бутербродов,     канапе,     холодных     закусок     разнообразного  

ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     холодных    блюд     из     рыбы,     нерыбного     водного     сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1 - 4.5
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
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ПК 4.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
ПК 5.1 - 5.5
ПК 5.1. Подготавливать    рабочее    место    кондитера,    оборудование,    инвентарь,
кондитерское    сырье,    исходные    материалы    к    работе    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы 120 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 102 часа;
самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.11. Организация обслуживания

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  ОП.11.  Организация  обслуживания

является  частью основной образовательной  программы в  соответствии с  Федеральным
государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального
образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  подготавливать  зал  и  сервировать  столы для обслуживания  в  обычном режиме и на
массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
- осуществлять приём заказа на блюда и напитки;
- обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме и на
различных массовых банкетных мероприятиях;
- осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;
- предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;
- соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении
гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- материально – техническую и информационную базу обслуживания;
- виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;
- способы расстановки мебели в торговом зале;
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- правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к работе;
- правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет;
- правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;
- способы подачи блюд;
- правила, очередность и технику подачи блюд и напитков;
- правила и технику уборки использованной посуды;
- порядок оформления счетов и расчёта с потребителем;
- правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями.

 В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
ОК 01-11
ОК 01. Выбирать     способы     решения     задач     профессиональной     деятельности,
применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие
ОК 04. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать      сохранению      окружающей      среды,      ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления
здоровья    в     процессе     профессиональной    деятельности     и     поддержание
необходимого уровня физической подготовленности
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и
иностранном языке
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

ПК 1.1 - 1.4
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки    сырья,    приготовления    полуфабрикатов    в    соответствии    с
инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять    обработку,    подготовку   овощей,    грибов,    рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов  разнообразного   ассортимента  для  блюд,   кулинарных  изделий  из
рыбы  и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 2.1 -2.8
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.
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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
ПК 3.1 -3.6
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных
соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     бутербродов,     канапе,     холодных     закусок     разнообразного  

ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     холодных    блюд     из     рыбы,     нерыбного     водного     сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
ПК 4.1 -4.5
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
ПК 5.1- 5.5
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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы -  86 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем-66 часов;
самостоятельной работы обучающегося -12 часов.
 промежуточная аттестация (экзамен) – 6 часов;
консультации - 2 часа

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 12. Эстетика и дизайн профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа  учебной  дисциплины   ОП.  12.  Эстетика  и  дизайн

профессиональной деятельности является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Место  учебной  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки
специалистов среднего звена:

Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения

учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен

уметь:
 Органолептически  оценивать качество сырья; 
 Пользоваться инструментами для  карвинга; 
 Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;
 Разрабатывать новые виды оформления;
 Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
 Выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для

оформления кондитерских изделий; 
 Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
 Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное

чувство и художественный вкус; 
 Художественно оформлять кулинарные изделия;
 Переносить рисунок на изделия;
 Использовать элементы декора в сочетании друг с другом, относительно изделия.

должен знать:
-  Характеристику  и  ассортимент  основных  продуктов  для  приготовления

украшений;
- Основные приемы изготовления украшений; 
- Простейшие примеры декоративной вырезки; 
- Основы карвинга;
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- Правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 
-  Характеристики  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для

приготовления  отделочных полуфабрикатов;
-  Температурный  режим  и  правила  приготовления  разных  типов   отделочных

полуфабрикатов; 
- Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 
- Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских

изделий.
- Правила оформления кулинарных изделий;
 - Последовательность выполнения художественной отделки; 
- Сочетание цветов;
 - Элементы декора.

В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  

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

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

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

ОК 07. Содействовать       сохранению       окружающей       среды,
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08. Использовать   средства   физической   культуры   для   сохранения   и
укрепления  здоровья     в     процессе     профессиональной     деятельности     и
поддержание необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и
регламентами

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

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
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инструкциями и регламентами
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 творческое  и художественное оформление холодных блюд

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
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 регламента

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 ассортимент

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 подготовку отделочных полуфабрикатов для  декорирования
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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы -  100 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 72 часа;
самостоятельной работы обучающегося 20 часов.
  промежуточная аттестация (экзамен) – 6 часов;
консультации -2 часа

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 13. Основы предпринимательской деятельности

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа учебной  дисциплины  ОП.  13.  Основы предпринимательской

деятельности  является  частью  основной  образовательной  программы  в  соответствии  с
Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего
профессионального образования (СПО) по специальности 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:
Учебная дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам. 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  устанавливать  коммерческие  связи,  заключать  договора  и  контролировать  их
выполнение;
- управлять товарными запасами и потоками;
- обеспечивать товародвижение и принимать товары по количеству и качеству;
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-  составные  элементы  коммерческой  деятельности:  цели,  задачи,  принципы,  объекты,
субъекты, виды коммерческой деятельности;
- государственное регулирование коммерческой деятельности.
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК)
и профессиональные компетенции (ПК):  
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 языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
ПК 1.1.  Подготавливать  рабочее место,  оборудование,  сырье, исходные материалы для
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
ПК  1.3.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и  нерыбного
водного сырья.
ПК  1.4.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,
дичи, кролик.
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.
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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.
ПК 3.1.  Подготавливать  рабочее место,  оборудование,  сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами.
ПК  3.2.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных  соусов,
заправок разнообразного ассортимента.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
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.
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское
сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5.  Осуществлять  изготовление,  творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы -  50 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 40 часов;
самостоятельной работы обучающегося 10 часов

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.14. Бухгалтерский учёт

1.1. Область применения программы
       Программа учебной дисциплины является частью основной программы подготовки
специалистов  среднего  звена  (ППССЗ)  в  соответствии  с  ФГОС  по   профессии  СПО
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43.01.09 «Повар, кондитер» (на базе основного общего образования)
      
1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  ППССЗ: дисциплина  относится  к  группе
общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- использовать  данные  бухгалтерского  учёта  и  отчётности  в  профессиональной
деятельности;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- основы  бухгалтерского  учёта,  структуру  и  виды  бухгалтерского  баланса,  документы
хозяйственных операций, бухгалтерскую отчётность;

- особенности ценообразования в общественном питании;
- нормативно – правовую базу бухгалтерского учёта. 

В результате  освоения  учебной  дисциплины у  обучающихся  формируются  следующие
общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):
ОК 01-ОК 05, ОК 09, ОК 10.
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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10. Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и
иностранном языке
ПК 1.2.Осуществлять   обработку,   подготовку  овощей,   грибов,   рыбы,  нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 1.3.Проводить   приготовление   и   подготовку   к   реализации   полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и нерыбного
водного сырья
ПК 1.4.Проводить   приготовление   и   подготовку   к   реализации   полуфабрикатов
разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   изделий   из   мяса, домашней
птицы, дичи, кролик
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
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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
ПК  3.2.Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных  соусов,
заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации    бутербродов,    канапе,    холодных    закусок    разнообразного ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации     холодных    блюд     из     рыбы,     нерыбного     водного     сырья
разнообразного ассортимента
ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
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
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
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы -  48 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем 40 часов;
самостоятельной работы обучающегося - 8 часов.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
1.1. Область применения программы
   Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 1) «Приготовление и подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных  изделий  разнообразного  ассортимента»  и  соответствующих
профессиональных компетенций (ПК):
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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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы. дичи, кролика
водного сырья, домашней птицы, дичи, кроликаПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного а ссортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролик.

  Программа профессионального  модуля может быть использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными компетенциями обучающийся в  ходе освоения профессионального
модуля должен: 
Иметь практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего места;
-  подготовке  к  работе,  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
-  обработке  различными  методами традиционных  видов  овощей,  грибов,  рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
-  приготовлении,  порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос,  хранении
обработанных овощей,  грибов,  рыбы,  мяса,  домашней птицы,  дичи,  кролика,  готовых
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведении расчётов с потребителями. 
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
- распознавать недоброкачественные продукты 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального  использования
сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки и подготовки сырья
(вручную,  механическим  способом) с  учетом  его  вида,  кондиции,  технологических
свойств,  рационального  использования,  обеспечения  безопасности,  приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 
- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править
кухонные ножи;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования
сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
-  проверять  качество  готовых  полуфабрикатов,  осуществлять  упаковку,  маркировку,
складирование,  хранение  неиспользованных  пищевых  продуктов,  обработанного  сырья,
готовых  полуфабрикатов,  соблюдать  товарное  соседство,  условия  и  сроки  хранения,
осуществлять ротацию  сырья, продуктов
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Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной  гигиены  в  организациях  питания  в  том  числе  системы  анализа,  оценки  и
управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и
правила ухода за ним; 
- методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
- ассортимент, рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
объём образовательной программы 330 часов, в том числе:
занятия во взаимодействии с преподавателем  – 114 часов;
учебной практики – 72 часа;
производственной практики – 108 часов;
самостоятельной работы обучающегося– 20 часов;
промежуточная аттестация – 16 часов (в том числе консультации 4 часа)

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА
1.1. Область применения программы
   Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 2) «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента
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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

  Программа профессионального  модуля может быть использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными компетенциями обучающийся в  ходе освоения профессионального
модуля должен: 
иметь практический опыт в:
-   подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении,  эстетичной  подаче  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- презентации готовых блюд и кулинарных изделий потребителям
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ;
-  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;
-  порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом
требований к безопасности готовой продукции. 
-  кратко  излагать  концепции,  оказавшие  влияние  на  выбор  и  оформление  блюд  и
кулинарных изделий (ПС)
- составлять портфолио на блюда и кулинарные изделия (ПС)
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы
приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе региональных; 
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-  современные  технологии  приготовления  блюд  и  кулинарных  изделий  разнообразного
ассортимента;
-  нормы  расхода сырья  и  полуфабрикатов,  используемых  при  производстве  блюд  и
кулинарных изделий,  правила  учета и  выдачи  продуктов,  способы сокращения  потерь,
сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
-  правила и способы сервировки стола,  презентации супов,  горячих блюд,  кулинарных
изделий, закусок.
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям (ПС)
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
объем образовательной программы– 606 часов
включая:
занятия во взаимодействии с педагогом – 168 часов;
самостоятельной работы обучающегося– 26 часа;
учебной практики – 144 часа 
производственной практики – 252 часа
промежуточная аттестация – 16 часов, в том числе консультации – 4 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 03.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ

И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ
ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 3) «Приготовление, оформление и подготовка
к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами

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

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

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

ПК 3.5. Осуществлять   приготовление, творческое   оформление   и   подготовку   
к реализации    холодных    блюд    из    рыбы, нерыбного    водного    
сырья разнообразного ассортимента

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

Программа  профессионального  модуля  может  быть  использована в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
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С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными компетенциями обучающийся в  ходе освоения профессионального
модуля должен: 
знать: 

-  требования  охраны труда,  пожарной безопасности,  производственной санитарии и
личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы
приготовления,  варианты  оформления  и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-  нормы  расхода,  способы  сокращения  потерь,  сохранения  пищевой  ценности
продуктов при приготовлении;

-правила  и  способы  сервировки  стола,  презентации  салатов,  холодных  блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий
(ПС);
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям (ПС);
Уметь: 
-  рационально  организовывать,  проводить  текущую  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
-  порционировать  (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции.

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность
обработанного  сырья,  полуфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других  расходных  материалов;  обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
- своевременно оформлять заявку на склад;

Иметь практический опыт в: 
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
Объем образовательной программы 514 часов, в том числе:
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занятия во взаимодействии с преподавателем  – 146 часов;
самостоятельной работы обучающегося– 28 часов;
учебной практики – 144 часа;
производственной практики – 180 часов;
промежуточная аттестация – 12 часов;
консультации – 4 часа. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 04. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕИ ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ,
РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения программы
   Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 4) «Приготовление, оформление и подготовки
к  реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента  в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческого оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.4.

ПК 4.5.

Осуществлять приготовление, творческого оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков  разнообразного ассортимента
Осуществлять приготовление, творческого оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

  Программа профессионального  модуля может быть использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными компетенциями обучающийся в  ходе освоения профессионального
модуля должен: 
иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

42



- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
-  отпускать  готовые  блюда,  напитки  с  раздачи/  прилавка  и  на  вынос  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции (ПС)
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и
безналичной оплаты (ПС)
Уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места  повара,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости  основных  продуктов  и  сырья,  взаимозаменяемости
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
-  аккуратно  обращаться  с  сырьем  в  процессе  приготовления  блюд,  напитков  и
кулинарных изделий и экономно расходовать его (ПС)
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично и безопасно упаковывать на вынос готовые
блюда и напитки, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
-  соблюдать  стандарты  чистоты  на  рабочем  месте  основного  производства
организации питания (ПС)
-  применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую  документацию,
используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
-  требования  к  качеству,  срокам  и  условия  хранения,  признаки  и  органолептические
методы  определения  доброкачественности  пищевых  продуктов,  используемых  в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы и
технологии приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов
при приготовлении и хранении; 
-  методы  минимизации  отходов  при  очистке,  обработке  и  измельчении  сырья,
используемого  при  приготовлении  блюд,  напитков  и  кулинарных  изделий,  с  учетом
соблюдения требований к качеству (ПС)
- правила и способы сервировки стола,  презентации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
- правила и технологии расчетов с потребителями (ПС)
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
объём образовательной программы – 462 часа, включая: 
занятия во взаимодействии с педагогом  – 136 часов;
самостоятельной работы обучающегося– 22 часа; 
учебной практики – 108 часов;
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производственной практики – 180 часов;
промежуточная аттестация – 16 часов, в том числе консультации – 4 часа

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной образовательной

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер в части
освоения  основного  вида  деятельности  (ВД  5)  «Приготовление,   оформление   и
подготовка  к  реализации  хлебобулочных,
мучных  кондитерских  изделий  разнообразного  ассортимента»  и  соответствующих
профессиональных компетенций (ПК):
ПК 5.1. Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,     инвентарь,

кондитерское  сырье,  исходные  материалы  к  работе  в    соответствии  с
инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию   отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента

Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров 

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

профессиональными компетенциями обучающийся в  ходе освоения профессионального
модуля должен: 
иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  приготовлении,  подготовке  к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий, в том числе региональных;
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- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности; 
- ведение расчетов с потребителями.
- подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и
шоколадной продукции (ПС)
- изготовлении, оформлении и презентации кондитерской и шоколадной продукции (ПС)
-  изготовлении  и  оформлении  мороженого,  фруктовых  и  легких  обезжиренных
кондитерских  изделий,  изделий  пониженной  калорийности,  диетической  кондитерской
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении фирменной кондитерской и шоколадной
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении кондитерской и шоколадной продукции
национальных кухонь (ПС)
- презентации готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям (ПС)
уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
-  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  подготовки  сырья,  замеса  теста,
приготовления  фаршей,  начинок,  отделочных  полуфабрикатов,  формования,  выпечки,
отделки  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий;  -  хранить,  порционировать
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к
безопасности;
- готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
- готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную
продукцию
- комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
кондитерских и шоколадных изделий
- оформлять кондитерские и шоколадные изделия, используя
подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
- готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и
замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов
- готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с
элементами шоу, в том числе национального
-  составлять  портфолио  на  кондитерскую  и  шоколадную  продукцию  это  включает
изображения продукции и технологию ее изготовления (WS)
знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
-  требования  к  качеству,  срокам,  условиям  хранения,  порционирования,  оформления  и
подачи  десертов,  мороженого,  кондитерской  и  шоколадной продукции  разнообразного
ассортимента
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-  ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  хранения
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-  методы  подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления  теста,  отделочных
полуфабрикатов,  формовки,  варианты  оформления,  правила  и  способы  презентации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
- технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого,
кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
-  правила  применения  ароматических,  красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении;
- принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
объем образовательной программы 628 часов, в том числе:
занятий во взаимодействии с педагогом – 210 часов
самостоятельной работы обучающегося– 42 часа;
учебной практики – 144 часа
производственной практики – 216 часов
промежуточная аттестация – 16 часов (в том числе консультации 4 часа)

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 01.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

РАЗНООБРАЗНОГО АСОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения программы
      Программа учебной практики является частью основной образовательной программы в
соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар,  кондитер в части освоения
основного  вида  деятельности  (ВД1)  «Приготовление  и  подготовка  к  реализации
полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  разнообразного  ассортимента»  и
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями
и регламентами

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
водного сырья, домашней птицы, дичи, кроликаПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного а ссортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика.

  Программа  учебной  практики  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2.  Цели  и  задачи  учебной  практики  –  требования  к  результатам  освоения
программы учебной практики 
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С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  учебной  практики
профессионального модуля должен выполнять следующие виды и трудовые действия: 
-  подготовка  рабочего  места,  выбор,  безопасная  эксплуатация  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в
соответствии с инструкциями и регламентами; 
- распознавание недоброкачественных продуктов 
-  соблюдение правил сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального использования
сырья и продуктов, подготовка и применение пряностей и приправ; 
- выбор, применение, комбинирование  различных методов обработки и подготовки сырья
(вручную,  механическим  способом)  с  учетом  его  вида,  кондиции,  технологических
свойств,  рациональное  использование  обеспечение  безопасности,  приготовление
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- обеспечение условий, соблюдение сроков их хранения 
-  владение  техникой  работы с  ножом при нарезке,  измельчении,  филирование,  правка
кухонного ножа;
- соблюдение правил сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального использования
сырья и продуктов, подготовка и адекватное применение пряностей и приправ;
- проверка качества  готовых полуфабрикатов, осуществление  упаковки, маркировки, 
складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов, соблюдение  товарного  соседства, условий и сроков хранения, 
осуществление  ротации  сырья, продуктов

Обучающийся в ходе освоения учебной практики профессионального модуля должен: 
Иметь практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего места;
-  подготовке  к  работе,  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
-  обработке  различными  методами традиционных  видов  овощей,  грибов,  рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
-  приготовлении,  порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос,  хранении
обработанных овощей,  грибов,  рыбы,  мяса,  домашней птицы,  дичи,  кролика,  готовых
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведении расчётов с потребителями. 
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
- распознавать недоброкачественные продукты 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального  использования
сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки и подготовки сырья
(вручную,  механическим  способом) с  учетом  его  вида,  кондиции,  технологических
свойств,  рационального  использования,  обеспечения  безопасности,  приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 
- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править
кухонные ножи;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования
сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
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-  проверять  качество  готовых  полуфабрикатов,  осуществлять  упаковку,  маркировку,
складирование,  хранение  неиспользованных  пищевых  продуктов,  обработанного  сырья,
готовых  полуфабрикатов,  соблюдать  товарное  соседство,  условия  и  сроки  хранения,
осуществлять ротацию  сырья, продуктов
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной  гигиены  в  организациях  питания  в  том  числе  системы  анализа,  оценки  и
управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и
правила ухода за ним; 
- методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
- ассортимент, рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 
всего – 72 часа
Промежуточная аттестация в форме зачёта 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА
1.1. Область применения программы
   Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 2) «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента
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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

  Программа  учебной  практики  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной
практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  учебной  практики
профессионального  модуля  должен  выполнять  следующие  виды  работ  и  трудовые
действия 
-  подготовка  рабочего  места,  выбор,  безопасное  эксплуатирование  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в
соответствии с инструкциями и регламентами; 
-  соблюдение  правил  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ;
-  выбор, применение, комбинирование способов приготовления, творческого оформления
и  подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;
-  порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом
требований к безопасности готовой продукции. 
-  краткое  изложение  концепции,  оказавшей  влияние  на  выбор  и  оформление  блюд  и
кулинарных изделий (ПС)
- составление портфолио на блюда и кулинарные изделия (ПС)
В  результате  освоения  программы  учебной  практики  обучающийся  должен  иметь
практический опыт в:
-   подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении,  эстетичной  подаче  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- презентации готовых блюд и кулинарных изделий потребителям
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
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-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ;
-  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;
-  порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом
требований к безопасности готовой продукции. 
-  кратко  излагать  концепции,  оказавшие  влияние  на  выбор  и  оформление  блюд  и
кулинарных изделий (ПС)
- составлять портфолио на блюда и кулинарные изделия (ПС)
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы
приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе региональных; 
-  современные  технологии  приготовления  блюд  и  кулинарных  изделий  разнообразного
ассортимента;
-  нормы  расхода сырья  и  полуфабрикатов,  используемых  при  производстве  блюд  и
кулинарных изделий,  правила  учета и  выдачи  продуктов,  способы сокращения  потерь,
сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
-  правила и способы сервировки стола,  презентации супов,  горячих блюд,  кулинарных
изделий, закусок.
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям
1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 
Всего  – 144 часа.
Промежуточная аттестация в форме зачёта.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ
И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
      Программа учебной практики является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  ФГОС по  профессии  СПО 43.01.09  Повар,  кондитер  в  части  освоения
основного  вида  деятельности  (ВД  3)  «Приготовление,  оформление  и  подготовка  к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента
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ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку   к 
реализации салатов разнообразного ассортимента

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

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку   к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента

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

  Программа  учебной  практики  может  быть  использована в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2.  Цели  и  задачи  учебной  практики  –  требования  к  результатам  освоения
программы учебной практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  учебной  практики
обучающийся должен выполнять следующие виды работ и трудовые действия:
-  рациональная  организация,  проведение  текущей  уборки  рабочего  места,  выбор,
подготовка  к  работе,  безопасная  эксплуатация  технологического  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  организация  рабочего  места  повара,  подбор  производственного  технологического
оборудования,  инвентаря,  инструментов   и  методы безопасного  использования  их при
выполнении  следующих  действий:  взвешивания/измерения,  нарезки  вручную  и  на
слайсере,   измельчении,  смешивании,  прослаивании,  порционировании,  фаршировании,
взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места
в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями;
- оценка качества,  безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных
ингредиентов  к  ним  технологическим  требованиям  к  бутербродам,  салатов  и  простых
холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию;
-  соблюдение  правил  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовка  и
применение пряностей и приправ; 
- выбор, применение, комбинирование способов приготовления, творческого оформления
и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
использование  различных  технологий  приготовления  бутербродов,  салатов  и  простых
холодных  блюд  и  закусок  с  учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы;
-  определение  степени  готовности  основных  холодных  блюд  и  закусок,  определение
достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и
простых холодных блюд и закусок  для подачи;
- сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
-  обеспечение  температурного  и  временного  режима  подачи  бутербродов,  салатов  и
простых  холодных  блюд  и  закусок  с  учетом  требований  к  безопасности  пищевых
продуктов;
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-  соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных
блюд и закусок;
-  порционирование  (комплектование),  эстетичное  упаковывание  на  вынос,  хранение  с
учетом требований к безопасности готовой продукции.
-  правила  пользования  сборниками  рецептур  на  приготовление  блюд  и  кулинарных
изделий (ПС);
-  применение  принципов  и  приемов  презентации  блюд  и  кулинарных  изделий
потребителям (ПС);
В результате освоения программы учебной практики обучающийся должен 
знать: 

-  требования  охраны труда,  пожарной безопасности,  производственной санитарии и
личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы
приготовления,  варианты  оформления  и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-  нормы  расхода,  способы  сокращения  потерь,  сохранения  пищевой  ценности
продуктов при приготовлении;

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность
обработанного  сырья,  полуфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других  расходных  материалов;  обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
- своевременно оформлять заявку на склад;
-правила  и  способы  сервировки  стола,  презентации  салатов,  холодных  блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Уметь: 
-  рационально  организовывать,  проводить  текущую  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
-  порционировать  (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции.
- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий
(ПС);
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям 
Иметь практический опыт в: 
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 
всего –144 часа.
Промежуточная аттестация в форме зачёта

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 04. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
      Программа учебной практики является частью основной образовательной программы в
соответствии с ФГОС по профессии  СПО 43.01.09 Повар,  кондитер в части освоения
основного  вида  деятельности  (ВД  4)  «Приготовление,  оформление  и  подготовка  к
реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 4.1.  Подготавливать  рабочее место,  оборудование,  сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента  в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК  4.3.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных напитков  разнообразного ассортимента
ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
Программа  учебной  практики  может  быть  использована   в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной
практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  учебной  практики
профессионального модуля должен выполнять следующие виды и трудовые действия 
-  рациональная  организация,  проведение  уборки  рабочего  места  повара,  выбор,
подготовка  к  работе,  безопасное  эксплуатирование  технологического  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдение  правил  сочетаемости  основных продуктов  и  сырья,  взаимозаменяемости
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
-  аккуратное  обращение  с  сырьем  в  процессе  приготовления  блюд,  напитков  и
кулинарных изделий и экономное расходование его (ПС)
- выбор, применение, комбинирование способов приготовления, творческого оформления
и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
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-  порционирование (комплектование),  эстетичное и безопасное упаковывание на вынос
готовые  блюда  и  напитки,  хранение  с  учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции; 
- соблюдение стандартов чистоты на рабочем месте основного производства организации
питания (ПС)
-  применение  регламентов,  стандартов  и  нормативно-технической  документации,
используемой при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)

В результате освоения программы учебной практики студент должен 
иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
-  отпускать  готовые  блюда,  напитки  с  раздачи/  прилавка  и  на  вынос  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции (ПС)
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и 
безналичной оплаты (ПС)

Уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места  повара,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости  основных  продуктов  и  сырья,  взаимозаменяемости
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
-  аккуратно  обращаться  с  сырьем  в  процессе  приготовления  блюд,  напитков  и
кулинарных изделий и экономно расходовать его (ПС)
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично и безопасно упаковывать на вынос готовые
блюда и напитки, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
-  соблюдать  стандарты  чистоты  на  рабочем  месте  основного  производства
организации питания (ПС)
-  применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую  документацию,
используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)

Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
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-  требования  к  качеству,  срокам  и  условия  хранения,  признаки  и  органолептические
методы  определения  доброкачественности  пищевых  продуктов,  используемых  в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы и
технологии приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов
при приготовлении и хранении; 
-  методы  минимизации  отходов  при  очистке,  обработке  и  измельчении  сырья,
используемого  при  приготовлении  блюд,  напитков  и  кулинарных  изделий,  с  учетом
соблюдения требований к качеству (ПС)
- правила и способы сервировки стола,  презентации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
- правила и технологии расчетов с потребителями (ПС)

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 
всего – 108 часов.
Промежуточная аттестация в форме зачета

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы
Программа учебной практики является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  ФГОС по  профессии  СПО 43.01.09  Повар,  кондитер  в  части  освоения
основного  вида  деятельности  (ВД  5)  «Приготовление,  оформление  и  подготовка  к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 5.1. Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,    инвентарь,

кондитерское   сырье,   исходные   материалы   к   работе   в   соответствии   с
инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных,  мучных  кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента
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Программа  учебной  практики  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной
практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  учебной  практики
профессионального  модуля  должен  выполнять  следующие  виды  работ и  трудовые
действия 
-  рациональная  организация,  уборка  рабочего  места,  выбор,  подготовка,  безопасная
эксплуатация  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов с учетом инструкций и регламентов; 
-  соблюдение  правил  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
-  выбор,  применение,  комбинирование  способв  подготовки  сырья,  замеса  теста,
приготовления  фаршей,  начинок,  отделочных  полуфабрикатов,  формование,  выпечка,
отделка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-  хранение,  порционирование  (комплектация),  эстетичное  упаковывание  на  вынос
готовых изделий с учетом требований к безопасности;
- приготовление теста и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции
-приготовление по технологическим картам кондитерской и шоколадной продукцию
-  комбинирование  различными  способами  приготовления  и  сочетания  основных
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных кондитерских
и шоколадных изделий
-  оформление  кондитерских  и  шоколадных изделий,  используя  подходящие  для  этого
отделочные полуфабрикаты и украшения
-  приготовление  кондитерской  продукции  с  последующим  охлаждением  и
замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов
- приготовление и представление кондитерской и шоколадной продукции с элементами
шоу, в том числе национального
-  составление  портфолио  на  кондитерскую  и  шоколадную  продукцию  это  включает
изображения продукции и технологию ее изготовления (WS)

В результате освоения программы учебной практики обучающийся должен 
иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  приготовлении,  подготовке  к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий, в том числе региональных;
- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности; 
- ведение расчетов с потребителями.
- подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и
шоколадной продукции (ПС)
- изготовлении, оформлении и презентации кондитерской и шоколадной продукции (ПС)
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-  изготовлении  и  оформлении  мороженого,  фруктовых  и  легких  обезжиренных
кондитерских  изделий,  изделий  пониженной  калорийности,  диетической  кондитерской
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении фирменной кондитерской и шоколадной
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении кондитерской и шоколадной продукции
национальных кухонь (ПС)
- презентации готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям (ПС)
уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
-  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  подготовки  сырья,  замеса  теста,
приготовления  фаршей,  начинок,  отделочных  полуфабрикатов,  формования,  выпечки,
отделки  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий;  -  хранить,  порционировать
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к
безопасности;
- готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
- готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную
продукцию
- комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
кондитерских и шоколадных изделий
- оформлять кондитерские и шоколадные изделия, используя
подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
- готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и
замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов
- готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с
элементами шоу, в том числе национального
-  составлять  портфолио  на  кондитерскую  и  шоколадную  продукцию  это  включает
изображения продукции и технологию ее изготовления (WS)
знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
-  требования  к  качеству,  срокам,  условиям  хранения,  порционирования,  оформления  и
подачи  десертов,  мороженого,  кондитерской  и  шоколадной продукции  разнообразного
ассортимента
-  ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  хранения
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-  методы  подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления  теста,  отделочных
полуфабрикатов,  формовки,  варианты  оформления,  правила  и  способы  презентации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
- технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого,
кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
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-  правила  применения  ароматических,  красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении;
- принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики:
всего – 144 часа.
Промежуточная аттестация в форме зачёта

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
      Программа производственной практики является частью основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 1) «Приготовление и подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных  изделий  разнообразного  ассортимента»  и  соответствующих
профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями
и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
водного сырья, домашней птицы, дичи, кроликаПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного а ссортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика.

  Программа производственной практики может быть использована  в дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения
программы производственной практики 
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения программы 
производственной практики должен выполнять следующие виды работ и трудовые 
действия:
- подготовка, уборка рабочего места;
-  подготовка  к  работе,  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи;
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-  приготовление,  порционирование  (комплектовании),  упаковка  на  вынос,  хранение
обработанных  овощей,  грибов,  рыбы,  мяса,  домашней  птицы,  дичи,  кролика,  готовых
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведение расчётов с потребителями. 
Обучающийся в  ходе освоения производственной практики профессионального  модуля
должен
Иметь практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего места;
-  подготовке  к  работе,  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
-  обработке  различными  методами традиционных  видов  овощей,  грибов,  рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
-  приготовлении,  порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос,  хранении
обработанных овощей,  грибов,  рыбы,  мяса,  домашней птицы,  дичи,  кролика,  готовых
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведении расчётов с потребителями. 
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
- распознавать недоброкачественные продукты 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального  использования
сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки и подготовки сырья
(вручную,  механическим  способом) с  учетом  его  вида,  кондиции,  технологических
свойств,  рационального  использования,  обеспечения  безопасности,  приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 
- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править
кухонные ножи;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования
сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
-  проверять  качество  готовых  полуфабрикатов,  осуществлять  упаковку,  маркировку,
складирование,  хранение  неиспользованных  пищевых  продуктов,  обработанного  сырья,
готовых  полуфабрикатов,  соблюдать  товарное  соседство,  условия  и  сроки  хранения,
осуществлять ротацию  сырья, продуктов
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной  гигиены  в  организациях  питания  в  том  числе  системы  анализа,  оценки  и
управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и
правила ухода за ним; 
- методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
- ассортимент, рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: всего – 
108 часов. 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА
1.1. Область применения программы
   Программа производственной практики  является  частью основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 2) «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента

  Программа профессионального  модуля может быть использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения
производственной практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  производственной
практики  профессионального  модуля  должен  выполнять  следующие виды  работ и
трудовые действия:
Виды работ и трудовые действия:

60



-   подготовка,  уборка  рабочего  места,  выбор,  подготовка  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выбор,  оценка  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовление,
творческое  оформление,  эстетичная  подача  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- презентация готовых блюд и кулинарных изделий потребителям (ПС)
- упаковка, складирование неиспользованных продуктов; 
- порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции; 
- ведение расчетов с потребителями. при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
В ходе освоения программы производственной практики обучающийся должен: 
иметь практический опыт в:
-   подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении,  эстетичной  подаче  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- презентации готовых блюд и кулинарных изделий потребителям
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
Уметь:
-  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ;
-  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;
-  порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом
требований к безопасности готовой продукции. 
-  кратко  излагать  концепции,  оказавшие  влияние  на  выбор  и  оформление  блюд  и
кулинарных изделий (ПС)
- составлять портфолио на блюда и кулинарные изделия (ПС)
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы
приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе региональных; 
-  современные  технологии  приготовления  блюд  и  кулинарных  изделий  разнообразного
ассортимента;
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-  нормы  расхода сырья  и  полуфабрикатов,  используемых  при  производстве  блюд  и
кулинарных изделий,  правила  учета и  выдачи  продуктов,  способы сокращения  потерь,
сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
-  правила и способы сервировки стола,  презентации супов,  горячих блюд,  кулинарных
изделий, закусок.
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям

1.3. Количество часов на освоение программы производственной  практики: 
Всего  – 252 часа.
Промежуточная аттестация в  форме дифференцированного зачёта.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ
И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
      Программа производственной практики является частью основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 3) «Приготовление, оформление и подготовка
к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

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

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

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

ПК 3.5. Осуществлять   приготовление, творческое   оформление   и   подготовку   к 
реализации    холодных    блюд    из    рыбы, нерыбного    водного    сырья 
разнообразного ассортимента

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

  Программа производственной практики может быть использована  в дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения
программы производственной практики профессионального модуля
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С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  производственной
практики  обучающийся  должен  выполнять  следующие виды  работ и  трудовые
действия:
-  подготовка,  уборка  рабочего  места,  выбор,  подготовка  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выбор,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковка, складирование неиспользованных продуктов; 
- порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции; 
- поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
- оценка качества,  безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных
ингредиентов  к  ним технологическим  требованиям  к  бутербродам,  салатам  и  простых
холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
-  использование  различных  технологий  приготовления  бутербродов,  гастрономических
продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню
базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с
соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов;
- определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов,
доведение до вкуса;
-  оформление  и  подача  бутербродов,  гастрономических  продуктов  порциями,  салатов,
простых  холодных  блюд  и  закусок   с  учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции на раздаче;
-  обеспечение  условий,  температурного  и  временного режима охлаждения,  хранения и
реализации  простых  холодных  блюд  и  закусок  с  учетом  требований  к  безопасности
пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
- ведение расчетов с потребителями.
В  результате  освоения  программы  производственной  практики  обучающийся  должен
знать 

-  требования  охраны труда,  пожарной безопасности,  производственной санитарии и
личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы
приготовления,  варианты  оформления  и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-  нормы  расхода,  способы  сокращения  потерь,  сохранения  пищевой  ценности
продуктов при приготовлении;

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность
обработанного  сырья,  полуфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других  расходных  материалов;  обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
- своевременно оформлять заявку на склад;
-правила  и  способы  сервировки  стола,  презентации  салатов,  холодных  блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
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Уметь: 
-  рационально  организовывать,  проводить  текущую  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
-  порционировать  (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос, хранить  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции.
- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий
(ПС);
- принципы и приемы презентации блюд и кулинарных изделий потребителям (ПС);
Иметь практический опыт в: 
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 
всего – 180 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
      Программа производственной практики является частью основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 4) «Приготовление, оформление и подготовка
к  реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 4.1.  Подготавливать  рабочее место,  оборудование,  сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента  в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
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ПК  4.3.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных напитков  разнообразного ассортимента
ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческого  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
Программа  производственной  практики  может  быть  использована   в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения
учебной практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  производственной
практики  профессионального  модуля  должен  выполнять  следующие  виды  работ  и
трудовые действия 
-  подготовка,  уборка  рабочего  места,  выбор,  подготовка  к  работе,  безопасная
эксплуатация  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выбор,  оценка  качества,  безопасность  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовление,
творческое оформление, эстетичная подача холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковка, складирование неиспользованных продуктов; 
- порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции; 
- ведение расчетов с потребителями.
- отпуск готовые блюд, напитков с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к
безопасности готовой продукции (ПС)
-  ведение  расчетов  с  потребителями  с  использованием  различных  форм  наличной  и
безналичной оплаты (ПС)
В результате освоения программы производственной практики студент должен 
иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
-  выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении,
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований
к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
-  отпускать  готовые  блюда,  напитки  с  раздачи/  прилавка  и  на  вынос  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции (ПС)
- производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и
безналичной оплаты (ПС)
Уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места  повара,  выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
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-  соблюдать  правила  сочетаемости  основных  продуктов  и  сырья,  взаимозаменяемости
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
-  аккуратно  обращаться  с  сырьем  в  процессе  приготовления  блюд,  напитков  и
кулинарных изделий и экономно расходовать его (ПС)
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления
и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично и безопасно упаковывать на вынос готовые
блюда и напитки, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
-  соблюдать  стандарты  чистоты  на  рабочем  месте  основного  производства
организации питания (ПС)
-  применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую  документацию,
используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
Знать: 
-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
-  требования  к  качеству,  срокам  и  условия  хранения,  признаки  и  органолептические
методы  определения  доброкачественности  пищевых  продуктов,  используемых  в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий (ПС)
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы и
технологии приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов
при приготовлении и хранении; 
-  методы  минимизации  отходов  при  очистке,  обработке  и  измельчении  сырья,
используемого  при  приготовлении  блюд,  напитков  и  кулинарных  изделий,  с  учетом
соблюдения требований к качеству (ПС)
- правила и способы сервировки стола,  презентации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
- правила и технологии расчетов с потребителями (ПС)

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 
всего – 180 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

1.1. Область применения программы
Программа  производственной  практики  является  частью  основной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер в части
освоения основного вида деятельности (ВД 5) «Приготовление, оформление и подготовка
к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного
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ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 5.1. Подготавливать    рабочее    место    кондитера,    оборудование,    инвентарь,

кондитерское   сырье,   исходные   материалы   к   работе   в   соответствии   с
инструкциями регламентами

ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных,  мучных  кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление,  подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента

Программа  производственной  практики  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном  образовании,  в  программах  повышения  квалификации  и
переподготовки кадров.
1.2.  Цели  и  задачи  производственной  практики   –  требования  к  результатам
освоения производственной практики профессионального модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  деятельности  и  соответствующими
профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  производственной
практики  профессионального  модуля  должен  выполнять  следующие  виды  работ  и
трудовые действия:
-  подготовка,  уборка  рабочего  места,  выбор,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выбор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
- приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
- подготовка отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
- приготовление, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,
в том числе региональных;
- порционирование (комплектование), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности; 
- ведение расчетов с потребителями.
-  подготовка  сырья и  полуфабрикатов  для  приготовления  кондитерской  и шоколадной
продукции (ПС)
- изготовление, оформление и презентация кондитерской и шоколадной продукции (ПС)
-  изготовление  и  оформление  мороженого,  фруктовых  и  легких  обезжиренных
кондитерских  изделий,  изделий  пониженной  калорийности,  диетической  кондитерской
продукции (ПС)
- изготовление и оформление фирменной кондитерской и шоколадной продукции (ПС)
-  изготовление  и  оформление  кондитерской  и  шоколадной  продукции  национальных
кухонь (ПС)
- презентация готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям (ПС)
В результате освоения программы учебной практики учащийся должен 
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иметь практический опыт в:
-  подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,  безопасной
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  приготовлении,  подготовке  к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий, в том числе региональных;
- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности; 
- ведение расчетов с потребителями.
- подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и
шоколадной продукции (ПС)
- изготовлении, оформлении и презентации кондитерской и шоколадной продукции (ПС)
-  изготовлении  и  оформлении  мороженого,  фруктовых  и  легких  обезжиренных
кондитерских  изделий,  изделий  пониженной  калорийности,  диетической  кондитерской
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении фирменной кондитерской и шоколадной
продукции (ПС)
- изготовлении и оформлении кондитерской и шоколадной продукции
национальных кухонь (ПС)
- презентации готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям (ПС)
уметь:
-  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 
-  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  подготовки  сырья,  замеса  теста,
приготовления  фаршей,  начинок,  отделочных  полуфабрикатов,  формования,  выпечки,
отделки  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий;  -  хранить,  порционировать
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к
безопасности;
- готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции
- готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную
продукцию
- комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
кондитерских и шоколадных изделий
- оформлять кондитерские и шоколадные изделия, используя
подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
- готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и
замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов
- готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с
элементами шоу, в том числе национального
-  составлять  портфолио  на  кондитерскую  и  шоколадную  продукцию  это  включает
изображения продукции и технологию ее изготовления (WS)
знать: 
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-  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  производственной  санитарии  и
личной гигиены в организациях питания; 
-  виды, назначение,  правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними; 
-  требования  к  качеству,  срокам,  условиям  хранения,  порционирования,  оформления  и
подачи  десертов,  мороженого,  кондитерской  и  шоколадной продукции  разнообразного
ассортимента
-  ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  хранения
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-  методы  подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления  теста,  отделочных
полуфабрикатов,  формовки,  варианты  оформления,  правила  и  способы  презентации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
- технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого,
кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента
-  правила  применения  ароматических,  красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
-  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении;
- принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям
1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:
всего – 216 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Русский язык

1.1. Область применения программы
Программа  учебного  предмета   Русский  язык  является  частью  основной

образовательной  программы  в  соответствии  с  Федеральным  государственным
образовательным стандартом (ФГОС) среднего профессионального образования (СПО) по
профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
1.2. Место  предмета  в структуре образовательной программы:

 Учебный  предмет  Русский  язык  входит  в  состав  общеобразовательных  предметов,
формируемых  из  обязательной  предметной  области  ФГОС  СОО  «Русский  язык  и
литература» и изучается на базовом уровне.
1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание  программы  «Русский  язык»  направлено  на  достижение  следующих
целей:

• совершенствование  общеучебных  умений  и  навыков  обучаемых:  языковых,
речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических;

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой,
лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой);
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• совершенствование  умений  обучающихся  осмысливать  закономерности  языка,
правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной
речи в разных речевых ситуациях;

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому
взаимодействию  и  социальной  адаптации;  готовности  к  трудовой  деятельности,
осознанному  выбору  профессии;  навыков  самоорганизации  и  саморазвития;
информационных  умений  и  навыков.
         Главными задачами реализации программы являются:

– овладение  функциональной  грамотностью,  формирование  у  обучающихся
понятий  о  системе  стилей,  изобразительно-выразительных  возможностях  и  нормах
русского  литературного  языка,  а  также  умений  применять  знания  о  них  в  речевой
практике;

– овладение  умением  в  развернутых  аргументированных  устных  и  письменных
высказываниях различных стилей и жанров выражать личную позицию и свое отношение
к прочитанным текстам;

– овладение умениями комплексного анализа предложенного текста;
– овладение  возможностями  языка  как  средства  коммуникации  и  средства

познания  в  степени,  достаточной  для  получения  профессионального  образования  и
дальнейшего самообразования;

– овладение  навыками  оценивания  собственной  и  чужой  речи  с  позиции
соответствия  языковым  нормам,  совершенствования  собственных  коммуникативных
способностей и речевой культуры.

Планируемые результаты освоения программы учебного предмета:
  Личностные результаты:

1)  российскую  гражданскую  идентичность,  патриотизм,  уважение  к  своему  народу,
чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и
настоящее многонационального народа России; 

2)  сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню
развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

3)  сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

4)  толерантное  сознание  и  поведение  в  поликультурном  мире,  готовность  и
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить
общие цели и сотрудничать  для их достижения,  способность противостоять  идеологии
экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

5)  нравственное  сознание  и  поведение  на  основе  усвоения  общечеловеческих
ценностей;

6)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

7)воспитание  уважения к  русскому (родному)  языку,  который сохраняет  и отражает
культурные  и  нравственные  ценности,  накопленные  народом  на  протяжении  веков,
осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов;

8)понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;
9)осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как

явления национальной культуры;
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10)способность  к  речевому  самоконтролю;  оцениванию  устных  и  письменных
высказываний  с  точки  зрения  языкового  оформления,  эффективности  достижения
поставленных коммуникативных задач;

11)  способность  к  самооценке  на  основе  наблюдения  за  собственной  речью,
потребность речевого самосовершенствования;
Метапредметные результаты:
1)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников
2) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку
зрения, использовать адекватные языковые средства;
3) владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием),
говорением, письмом;
4)  использование  приобретенных  знаний  и  умений  для  анализа  языковых  явлений  на
межпредметном уровне;
5)  овладение  нормами  речевого  поведения  в  различных  ситуациях  межличностного  и
межкультурного общения;
6)  умение  извлекать  необходимую  информацию  из  различных  источников:  учебно-
научных  текстов,  справочной  литературы,  средств  массовой  информации,
информационных  и  коммуникационных  технологий  для  решения  когнитивных,
коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 

Предметные результаты изучения Русского языка как части предметной области
"Русский  язык  и  литература"   (языка  как  знаковой  системы,  лежащей  в  основе
человеческого  общения,  формирования  российской  гражданской,  этнической  и
социальной идентичности, позволяющей понимать, быть понятым, выражать внутренний
мир человека), в том числе при помощи альтернативных средств коммуникации, должно
обеспечить:
-  сформированность  представлений  о  роли  языка  в  жизни  человека,  общества,
государства, способности свободно общаться в различных формах и на разные темы;
-  включение  в  культурно-языковое  поле  русской  и  общечеловеческой  культуры,
воспитание  ценностного  отношения  к  русскому  языку  как  носителю  культуры,  как
государственному  языку  Российской  Федерации,  языку  межнационального  общения
народов России;
-  сформированность  осознания  тесной  связи  между  языковым,  литературным,
интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом;
-  свободное  использование  словарного  запаса,  развитие  культуры  владения  русским
литературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответствии
с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета;
- сформированность знаний о русском языке как системе и как развивающемся явлении, о
его  уровнях  и  единицах,  о  закономерностях  его  функционирования,  освоение  базовых
понятий лингвистики,  аналитических умений в отношении языковых единиц и текстов
разных функционально-смысловых типов и жанров.
      Предметные результаты освоения базового курса русского языка:

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение
знаний о них в речевой практике;

2)  владение  навыками  самоанализа  и  самооценки  на  основе  наблюдений  за
собственной речью;

3)  владение  умением  анализировать  текст  с  точки  зрения  наличия  в  нем  явной  и
скрытой, основной и второстепенной информации;
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4)  владение  умением  представлять  тексты  в  виде  тезисов,  конспектов,  аннотаций,
рефератов, сочинений различных жанров;

5) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях
русского языка;

Содержание  учебной дисциплины направлено  на  формирование  различных видов
компетенций.

Коммуникативная компетенция формируется  в  процессе  работы  по  овладению
обучающимися  всеми видами речевой деятельности  (слушанием,  чтением,  говорением,
письмом)  и  основами  культуры  устной  и  письменной  речи  в  процессе  работы  над
особенностями употребления единиц языка в речи в соответствии с их коммуникативной
целесообразностью.

 Это умения осознанно отбирать языковые средства для осуществления общения в
соответствии  с  речевой  ситуацией;  адекватно  понимать  устную  и  письменную  речь  и
воспроизводить ее содержание в необходимом объеме,
создавать  собственные  связные  высказывания  разной  жанрово-стилистической  и
типологической принадлежности.

Формирование  языковой  и  лингвистической  (языковедческой)  компетенций
проходит  в  процессе  систематизации  знаний  о  языке  как  знаковой  системе  и
общественном  явлении,  его  устройстве,  развитии  и  функционировании;  овладения
основными  нормами  русского  литературного  языка;  совершенствования  умения
пользоваться различными лингвистическими словарями; обогащения словарного запаса и
грамматического строя речи обучающихся.

Формирование  культуроведческой компетенции нацелено на осознание языка как
формы  выражения  национальной  культуры,  взаимосвязь  языка  и  истории  народа,
национально-культурной специфики русского языка, владение нормами русского речевого
этикета, культуры межнационального общения.

В  результате  изучения  учебного  предмета  «Русский  язык»  выпускник  на
базовом уровне научится:

использовать языковые средства адекватно цели общения и речевой ситуации;
использовать  знания  о  формах  русского  языка  (литературный  язык,  просторечие,

народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго) при создании текстов;
создавать  устные  и  письменные  высказывания,  монологические  и  диалогические

тексты  определенной  функционально-смысловой  принадлежности  (описание,
повествование, рассуждение) и определенных жанров (тезисы, конспекты, выступления,
лекции, отчеты, сообщения, аннотации, рефераты, доклады, сочинения);

выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных элементах;
подбирать  и  использовать  языковые  средства  в  зависимости  от  типа  текста  и

выбранного профиля обучения;
правильно использовать  лексические  и грамматические  средства  связи предложений

при построении текста;
создавать  устные  и  письменные  тексты  разных  жанров  в  соответствии  с

функционально-стилевой принадлежностью текста;
сознательно использовать изобразительно-выразительные средства языка при создании

текста в соответствии с выбранным профилем обучения;
использовать  при  работе  с  текстом  разные  виды  чтения  (поисковое,  просмотровое,

ознакомительное,  изучающее,  реферативное)  и  аудирования  (с  полным  пониманием
текста, с пониманием основного содержания, с выборочным извлечением информации);

анализировать  текст  с  точки  зрения  наличия  в  нем  явной  и  скрытой,  основной  и
второстепенной информации, определять его тему, проблему и основную мысль;

72



извлекать  необходимую  информацию  из  различных  источников  и  переводить  ее  в
текстовый формат;

преобразовывать текст в другие виды передачи информации;
выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного выступления;
соблюдать культуру публичной речи;
соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, грамматические,

стилистические,  орфографические  и  пунктуационные  нормы  русского  литературного
языка;

оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия языковым нормам;
использовать  основные  нормативные  словари  и  справочники  для  оценки  устных  и

письменных высказываний с точки зрения соответствия языковым нормам.
Получит возможность научиться:

распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть взаимосвязь
между ними;

анализировать  при  оценке  собственной  и  чужой  речи  языковые  средства,
использованные  в  тексте,  с  точки  зрения  правильности,  точности и  уместности  их
употребления;

комментировать  авторские  высказывания  на  различные  темы  (в  том  числе  о
богатстве и выразительности русского языка);

отличать язык художественной литературы от других разновидностей современного
русского языка;

использовать синонимические ресурсы русского языка для более точного выражения
мысли и усиления выразительности речи;

иметь представление об историческом развитии русского языка и истории русского
языкознания;

выражать  согласие  или  несогласие  с  мнением  собеседника  в  соответствии  с
правилами ведения диалогической речи;

дифференцировать  главную  и  второстепенную  информацию,  известную  и
неизвестную информацию в прослушанном тексте;

проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой информации, отбирать
и анализировать полученную информацию;

сохранять стилевое единство при создании текста заданного функционального стиля;
владеть  умениями  информационно  перерабатывать  прочитанные  и  прослушанные

тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов;
создавать отзывы и рецензии на предложенный текст;
соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма;
соблюдать культуру научного и делового общения в устной и письменной форме, в том

числе при обсуждении дискуссионных проблем;
соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в учебно-научной и

официально-деловой сферах общения;
осуществлять речевой самоконтроль;
совершенствовать  орфографические  и  пунктуационные умения  и  навыки  на  основе

знаний о нормах русского литературного языка;
использовать  основные  нормативные  словари  и  справочники  для  расширения

словарного запаса и спектра используемых языковых средств;
оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе текстов (в том

числе художественной литературы).
1.4.  Количество часов на освоение программы учебного предмета : 
Объем образовательной программы 222  часов, в том числе:
Занятия во взаимодействии с преподавателем  212 часов;
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Промежуточная аттестация – 10 часов, в том числе консультации – 4 часа

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Литература

1.1. Область применения программы
Программа учебного предмета  является частью основной образовательной программы

в соответствии с  Федеральным государственным образовательным стандартом (ФГОС)
среднего  профессионального  образования  (СПО)  по  профессии  43.01.09  «Повар,
кондитер» 

 1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
 Учебный  предмет  «Литература»    входит  в  состав  общеобразовательных  предметов,
формируемых  из  обязательной  предметной  области  ФГОС  СОО  «Русский  язык  и
литература» и изучается на базовом уровне.

1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание  программы  учебного  предмета  «Литература»  направлено  на
достижение следующих целей:

- формирование культуры читательского восприятия и достижение читательской
самостоятельности  обучающихся,  основанных  на  навыках  анализа  и  интерпретации
литературных текстов.

– завершение  формирования соответствующего возрастному и образовательному
уровню  обучающихся  отношения  к  чтению  художественной  литературы  как  к
деятельности,  имеющей  личностную  и  социальную  ценность,  как  к  средству
самопознания и саморазвития.

Задачи учебного предмета «Литература»:
получение опыта медленного чтения произведений русской, родной (региональной) и

мировой литературы;
овладение необходимым понятийным и терминологическим аппаратом, позволяющим

обобщать и осмыслять читательский опыт в устной и письменной форме;
овладение навыком анализа текста художественного произведения (умение выделять

основные  темы  произведения,  его  проблематику,  определять  жанровые  и  родовые,
сюжетные  и  композиционные  решения  автора,  место,  время  и  способ  изображения
действия,  стилистическое  и  речевое  своеобразие  текста,  прямой  и  переносные  планы
текста, умение «видеть» подтексты);

формирование  умения  анализировать  в  устной и письменной форме самостоятельно
прочитанные произведения, их отдельные фрагменты, аспекты;

формирование умения самостоятельно создавать тексты различных жанров (ответы на
вопросы, рецензии, аннотации и др.);

овладение умением определять стратегию своего чтения;
овладение умением делать читательский выбор;
формирование  умения  использовать  в  читательской,  учебной  и  исследовательской

деятельности ресурсов библиотек, музеев, архивов, в том числе цифровых, виртуальных;
овладение различными формами продуктивной читательской и текстовой деятельности

(проектные и исследовательские работы о литературе, искусстве и др.);
знакомство  с  историей  литературы:  русской  и  зарубежной  литературной  классикой,

современным литературным процессом;
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знакомство  со  смежными  с  литературой  сферами  искусства  и  научного  знания
(культурология, психология, социология и др.).

Планируемые результаты освоения программы учебного предмета:
Личностные результаты:
1)  российскую  гражданскую  идентичность,  патриотизм,  уважение  к  своему  народу,

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и
настоящее многонационального народа России;

2)  сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню
развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

3)  сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

4)  толерантное  сознание  и  поведение  в  поликультурном  мире,  готовность  и
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить
общие цели и сотрудничать  для их достижения,  способность противостоять  идеологии
экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

5)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

6) эстетическое отношение к миру;
7)  совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к  русской
литературе, культурам других народов;

8)  использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных
источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.);

Метапредметные результаты:
1)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной

деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

2) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку
зрения, использовать адекватные языковые средства;

3) умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать,
использовать в самостоятельной деятельности;

Предметные  результаты изучения  Литературы,  как  части  предметной  области
"Русский  язык  и  литература"   (языка  как  знаковой  системы,  лежащей  в  основе
человеческого  общения,  формирования  российской  гражданской,  этнической  и
социальной идентичности, позволяющей понимать, быть понятым, выражать внутренний
мир человека, в том числе при помощи альтернативных средств коммуникации), должно
обеспечить:
-  сформированность  осознания  тесной  связи  между  языковым,  литературным,
интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом;
-  сформированность  устойчивого  интереса  к  чтению  как  средству  познания  других
культур,  уважительного  отношения  к  ним;  приобщение  к  российскому  литературному
наследию  и  через  него  -  к  сокровищам  отечественной  и  мировой  культуры;
сформированность  чувства  причастности  к  российским  свершениям,  традициям  и
осознание исторической преемственности поколений;
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-  свободное  использование  словарного  запаса,  развитие  культуры  владения  русским
литературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в соответствии
с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета.
     Требования к предметным результатам освоения базового курса литературы:
1)  знание  содержания  произведений  русской  и  мировой  классической  литературы,  их
историко-культурного  и  нравственно-ценностного  влияния  на  формирование
национальной и мировой;
2)  сформированность  представлений  об  изобразительно-выразительных  возможностях
русского языка;
3) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и
контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;
4) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать
свое  отношение  к  ним  в  развернутых  аргументированных  устных  и  письменных
высказываниях;
5)  овладение  навыками  анализа  художественных  произведений  с  учетом  их  жанрово-
родовой  специфики;  осознание  художественной  картины  жизни,  созданной  в
литературном  произведении,  в  единстве  эмоционального  личностного  восприятия  и
интеллектуального  понимания;
6) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы;

В  результате  изучения  учебного  предмета  «Литература»  выпускник  на
базовом уровне научится:

демонстрировать  знание  произведений  русской,  родной  и  мировой  литературы,
приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие темы или проблемы;

в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой читательский опыт, а
именно:
•  обосновывать  выбор художественного  произведения  для анализа,  приводя в качестве
аргумента как тему (темы) произведения, так и его проблематику (содержащиеся в нем
смыслы и подтексты);
•  использовать  для  раскрытия  тезисов  своего  высказывания  указание  на  фрагменты
произведения, носящие проблемный характер и требующие анализа;
•  давать объективное изложение текста:  характеризуя произведение,  выделять две (или
более) основные темы или идеи произведения, показывать их развитие в ходе сюжета, их
взаимодействие  и взаимовлияние,  в  итоге  раскрывая сложность  художественного  мира
произведения;
•  анализировать  жанрово-родовой  выбор  автора,  раскрывать  особенности  развития  и
связей  элементов  художественного  мира  произведения:  места  и  времени  действия,
способы изображения действия и его развития, способы введения персонажей и средства
раскрытия и/или развития их характеров;
•  определять  контекстуальное  значение  слов  и  фраз,  используемых  в  художественном
произведении  (включая  переносные  и  коннотативные  значения),  оценивать  их
художественную выразительность с точки зрения новизны, эмоциональной и смысловой
наполненности, эстетической значимости;
•  анализировать  авторский  выбор  определенных  композиционных  решений  в
произведении,  раскрывая, как взаиморасположение и взаимосвязь определенных частей
текста способствует формированию его общей структуры и обусловливает эстетическое
воздействие  на  читателя  (например,  выбор  определенного  зачина  и  концовки
произведения,  выбор  между  счастливой  или  трагической  развязкой,  открытым  или
закрытым финалом);
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• анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора и/или героев требуется
отличать то, что прямо заявлено в тексте, от того, что в нем подразумевается (например,
ирония, сатира, сарказм, аллегория, гипербола и т.п.);

осуществлять следующую продуктивную деятельность:
•  давать  развернутые  ответы  на  вопросы  об  изучаемом  на  уроке  произведении  или
создавать  небольшие  рецензии  на  самостоятельно  прочитанные  произведения,
демонстрируя  целостное  восприятие  художественного  мира  произведения,  понимание
принадлежности  произведения  к  литературному  направлению  (течению)  и  культурно-
исторической эпохе (периоду);
•  выполнять  проектные  работы  в  сфере  литературы  и  искусства,  предлагать  свои
собственные обоснованные интерпретации литературных произведений.

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:
давать историко-культурный комментарий к тексту произведения (в том числе и с

использованием  ресурсов  музея,  специализированной  библиотеки,  исторических
документов и т. п.);

анализировать  художественное  произведение  в  сочетании  воплощения  в  нем
объективных  законов  литературного  развития  и  субъективных  черт  авторской
индивидуальности;

анализировать художественное произведение во взаимосвязи литературы с другими
областями гуманитарного знания (философией, историей, психологией и др.);

анализировать одну из  интерпретаций эпического,  драматического или лирического
произведения  (например,  кинофильм  или  театральную  постановку;  запись
художественного  чтения;  серию  иллюстраций  к  произведению),  оценивая,  как
интерпретируется исходный текст.

Выпускник на базовом уровне получит возможность узнать:
о месте и значении русской литературы в мировой литературе;
о произведениях новейшей отечественной и мировой литературы;
о важнейших литературных ресурсах, в том числе в сети Интернет;
об историко-культурном подходе в литературоведении;
об историко-литературном процессе XIX и XX веков;
о наиболее ярких или характерных чертах литературных направлений или течений; 
имена  ведущих  писателей,  значимые  факты  их  творческой  биографии,  названия

ключевых  произведений,  имена  героев,  ставших  «вечными  образами»  или  именами
нарицательными в общемировой и отечественной культуре;

о соотношении и взаимосвязях литературы с историческим периодом, эпохой.
1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:

Объем образовательной программы 234 часов, в том числе:
Занятия во взаимодействии с преподавателем - 230 часов;

Консультации – 4 часа

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Иностранный язык (Английский язык)

1.1. Область применения программы
Программа учебного предмета  является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии  43.01.09   «Повар,
кондитер» на базе основного общего образования  
1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
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Учебный  предмет  Иностранный  язык  (Английский  язык)  входит  в  состав
общеобразовательных  предметов,  формируемых  из  обязательной  предметной  области
ФГОС СОО «Иностранные языки» и изучается на базовом уровне
1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

    Изучение  иностранного  языка  на  базовом  уровне  обеспечивает  достижение
следующих целей и задач:

- развитие иноязычной коммуникативной компетенции;
-  развитие  способности  и  готовности  к  самостоятельному  изучению  иностранного

языка,  дальнейшему  самообразованию  с  его  помощью,  использованию  иностранного
языка в других областях знаний.

-  формирование  представлений  об  английском  языке  как  о  языке  международного
общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;

-  формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на
английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  темы,  в  том  числе  в  сфере
профессиональной  деятельности,  с  учетом  приобретенного  словарного  запаса,  а  также
условий, мотивов и целей общения;

-  формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  компетенции:
лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  социокультурной,  социальной,
стратегической и предметной;

-  воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  общении  на
межкультурном уровне;

-  воспитание  уважительного  отношения  к  другим  культурам  и  социальным
субкультурам.

      Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных видов
компетенций:

• лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского языков,
совершенствование умения использовать грамматические структуры 
и языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное использование
приобретенного словарного запаса;

• социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой
деятельности  (аудировании,  говорении,  чтении,  письме),  а  также  в  выборе
лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения,
целям, намерениям и ролям партнеров по общению;

• дискурсивной  —  развитие  способности  использовать  определенную  стратегию  и
тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных
текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе демонстрирующие
творческие способности обучающихся;

• социокультурной  —  овладение  национально-культурной  спецификой  страны
изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно
этой  специфике;  умение  выделять  общее  и  различное  в  культуре  родной  страны  и
англоговорящих стран;

• социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее;
• стратегической  —  совершенствование  умения  компенсировать  недостаточность

знания языка и опыта общения в иноязычной среде;
• предметной  —  развитие  умения  использовать  знания  и  навыки,  формируемые  в

рамках учебного предмета, для решения различных проблем.
     Освоение учебного предмета «Иностранный язык» на базовом уровне направлено на

достижение  обучающимися  порогового  уровня  иноязычной  коммуникативной
компетенции в соответствии с требованиями к предметным результатам ФГОС СОО. 
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     Иноязычная коммуникативная компетенция предусматривает развитие языковых
навыков (грамматика,  лексика,  фонетика  и орфография)  и  коммуникативных умений в
основных  видах  речевой  деятельности:  говорении,  аудировании,  чтении  и  письме.
Предметное  содержание  речи  содержит  лексические  темы  для  общения  в  различных
коммуникативных ситуациях.

     Планируемые результаты освоения программы:
    Личностные результаты:
1)  сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню

развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

2)  сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

3)  толерантное  сознание  и  поведение  в  поликультурном  мире,  готовность  и
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить
общие цели и сотрудничать  для их достижения,  способность противостоять  идеологии
экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

4)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

5)сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о
роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры;

6)развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;
Метапредметные результаты:
1)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной

деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

3) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку
зрения, использовать адекватные языковые средства;

4) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий
и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания,
новых познавательных задач и средств их достижения.

Предметные результаты  освоения  базового  курса  «Иностранный  язык»,  как  части
предметной области "Иностранные языки" должны отражать:

1)  сформированность  коммуникативной  иноязычной  компетенции,  необходимой  для
успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в
современном поликультурном мире;

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и
умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение
выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка;

3)  достижение  порогового  уровня  владения  иностранным  языком,  позволяющего
выпускникам  общаться  в  устной  и  письменной  формах  как  с  носителями  изучаемого
иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык
как средство общения;
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4)  сформированность  умения  использовать  иностранный  язык  как  средство  для
получения  информации  из  иноязычных  источников  в  образовательных  и
самообразовательных целях.

Выпускник на базовом уровне научится:
Коммуникативные умения
Говорение, диалогическая речь
Вести  диалог/полилог  в  ситуациях  неофициального  общения  в  рамках  изученной

тематики;
при  помощи  разнообразных  языковых  средств  без  подготовки  инициировать,

поддерживать  и  заканчивать  беседу  на  темы,  включенные  в  раздел  «Предметное
содержание речи»;

выражать и аргументировать личную точку зрения;
запрашивать  информацию  и  обмениваться  информацией  в  пределах  изученной

тематики;
обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию.
    Говорение, монологическая речь
Формулировать  несложные  связные  высказывания  с  использованием  основных

коммуникативных типов речи (описание, повествование, рассуждение, характеристика) в
рамках тем, включенных в раздел «Предметное содержание речи»;

передавать  основное  содержание  прочитанного/
увиденного/услышанного;

давать краткие описания и/или комментарии с опорой на нелинейный текст (таблицы,
графики);

строить высказывание на основе изображения с опорой или без опоры на ключевые
слова/план/вопросы.

Аудирование
Понимать  основное  содержание  несложных  аутентичных  аудиотекстов  различных

стилей  и  жанров  монологического  и  диалогического  характера  в  рамках  изученной
тематики с четким нормативным произношением;

выборочное  понимание  запрашиваемой  информации  из  несложных  аутентичных
аудиотекстов различных жанров монологического и диалогического характера в рамках
изученной тематики, характеризующихся четким нормативным произношением.

Чтение
Читать  и  понимать  несложные  аутентичные  тексты  различных  стилей  и  жанров,

используя  основные  виды  чтения  (ознакомительное,  изучающее,
поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи;

отделять  в  несложных  аутентичных  текстах  различных  стилей  и  жанров  главную
информацию от второстепенной, выявлять наиболее значимые факты.

 Письмо
Писать несложные связные тексты по изученной тематике;
писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о

себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка;
письменно  выражать  свою  точку  зрения  в  рамках  тем,  включенных  в  раздел

«Предметное содержание речи», в форме рассуждения, приводя аргументы и примеры.
 Языковые навыки
    Орфография и пунктуация
Владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в раздел «Предметное

содержание речи»;
расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами пунктуации.
   Фонетическая сторона речи
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Владеть  слухопроизносительными  навыками  в  рамках  тем,  включенных  в  раздел
«Предметное содержание речи»;

владеть  навыками  ритмико-интонационного  оформления  речи  в  зависимости  от
коммуникативной ситуации.

    Лексическая сторона речи
Распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, включенных в

раздел «Предметное содержание речи»;
распознавать и употреблять в речи наиболее распространенные фразовые глаголы;
определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам;
догадываться  о  значении  отдельных слов  на  основе сходства  с  родным языком,  по

словообразовательным элементам и контексту;
распознавать  и употреблять  различные средства  связи в  тексте  для обеспечения его

целостности (firstly, to begin with, however, as for me, finally, at last, etc.).
   Грамматическая сторона речи
Оперировать в процессе устного и письменного общения основными синтактическими

конструкциями в соответствии с коммуникативной задачей;
употреблять в речи различные коммуникативные типы предложений: утвердительные,

вопросительные  (общий,  специальный,  альтернативный,  разделительный  вопросы),
отрицательные, побудительные (в утвердительной и отрицательной формах);

употреблять в речи распространенные и нераспространенные простые предложения, в
том числе с несколькими обстоятельствами,  следующими в определенном порядке (We
moved to a new house last year);

употреблять в речи сложноподчиненные предложения с союзами и союзными словами
what, when, why, which, that, who, if, because, that’s why, than, so, for, since, during, so that,
unless;

употреблять в речи сложносочиненные предложения с сочинительными союзами  and,
but, or;

употреблять в речи условные предложения реального (Conditional I – If I see Jim, I’ll
invite him to our school party) и нереального характера (Conditional II – If I were you, I would
start learning French);

употреблять в речи предложения с конструкцией I wish (I wish I had my own room);
употреблять в речи предложения с конструкцией so/such (I was so busy that I forgot to

phone my parents);
употреблять в речи конструкции с герундием: to love / hate doing something; stop talking;
употреблять в речи конструкции с инфинитивом: want to do, learn to speak;
употреблять в речи инфинитив цели (I called to cancel our lesson);
употреблять в речи конструкцию it takes me … to do something;
использовать косвенную речь;
использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых временных формах:  Present

Simple,  Present  Continuous,  Future  Simple,  Past  Simple,  Past  Continuous,  Present  Perfect,
Present Perfect Continuous, Past Perfect;

употреблять  в  речи  страдательный  залог  в  формах  наиболее  используемых  времен:
Present Simple, Present Continuous, Past Simple, Present Perfect;

употреблять  в  речи  различные  грамматические  средства  для  выражения  будущего
времени – to be going to, Present Continuous; Present Simple;

употреблять в речи модальные глаголы и их эквиваленты (may, can/be able to, must/have
to/should; need, shall, could, might, would);

согласовывать  времена  в  рамках  сложного  предложения  в  плане  настоящего  и
прошлого;
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употреблять в речи имена существительные в единственном числе и во множественном
числе, образованные по правилу, и исключения;

употреблять в речи определенный/неопределенный/нулевой артикль;
употреблять  в  речи  личные,  притяжательные,  указательные,  неопределенные,

относительные, вопросительные местоимения;
употреблять  в  речи  имена  прилагательные  в  положительной,  сравнительной  и

превосходной степенях, образованные по правилу, и исключения;
употреблять в речи наречия в положительной, сравнительной и превосходной степенях,

а также наречия,  выражающие количество (many /  much,  few /  a few,  little /  a little)  и
наречия, выражающие время;

употреблять предлоги, выражающие направление движения, время и место действия.
Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:
Коммуникативные умения
Говорение, диалогическая речь
Вести  диалог/полилог  в  ситуациях  официального  общения  в  рамках  изученной

тематики; кратко комментировать точку зрения другого человека;
проводить подготовленное интервью, проверяя и получая подтверждение какой-либо

информации;
обмениваться  информацией,  проверять  и  подтверждать  собранную  фактическую

информацию.
Говорение, монологическая речь
Резюмировать прослушанный/прочитанный текст;
обобщать информацию на основе прочитанного/прослушанного текста.
Аудирование
Полно  и  точно  воспринимать  информацию  в  распространенных  коммуникативных

ситуациях;
обобщать  прослушанную  информацию  и  выявлять  факты  в  соответствии  с

поставленной задачей/вопросом.
Чтение
Читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и жанров и

отвечать на ряд уточняющих вопросов.
Письмо
Писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу.
Языковые навыки
Фонетическая сторона речи
Произносить  звуки  английского  языка  четко,  естественным  произношением,  не

допуская ярко выраженного акцента.
Орфография и пунктуация
Владеть орфографическими навыками;
расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами пунктуации.
Лексическая сторона речи
Использовать фразовые глаголы по широкому спектру тем, уместно употребляя их в

соответствии со стилем речи;
узнавать и использовать в речи устойчивые выражения и фразы (collocations).
Грамматическая сторона речи
Использовать  в  речи  модальные  глаголы  для  выражения  возможности  или

вероятности в прошедшем времени (could + have done; might + have done);
употреблять в речи структуру have/get + something + Participle II (causative form) как

эквивалент страдательного залога;
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употреблять в речи эмфатические конструкции типа  It’s him who…  It’s time you did
smth;

употреблять в речи все формы страдательного залога;
употреблять в речи времена Past Perfect и Past Perfect Continuous;
употреблять в речи условные предложения нереального характера (Conditional 3);
употреблять в речи структуру to be/get + used to + verb;
употреблять  в  речи  структуру  used to /  would +  verb для  обозначения  регулярных

действий в прошлом;
употреблять в речи предложения с конструкциями as … as; not so … as; either … or;

neither … nor;
использовать широкий спектр союзов для выражения противопоставления и различия

в сложных предложениях.
1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем обязательной программы 296 часов, 

из них занятия во взаимодействии с преподавателем 296 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ИСТОРИЯ

1.1. Область применения программы
Программа  учебного  предмета  является  частью  основной   образовательной

программы по  профессии  среднего  профессионального  образования  43.01.09   Повар,
кондитер на базе основного общего образования.
1.2.  Место  учебного  предмета  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:
Учебный  предмет  «История»  входит  в  состав  общеобразовательных  предметов,
формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Общественные науки» и
изучается на базовом уровне.
1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание  программы  учебного  предмета  История  направлено  на  достижение
следующих целей:

- формирование у обучающегося целостной картины российской и мировой истории,
учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость для понимания современного
места и роли России в мире,  важность вклада каждого народа,  его культуры в общую
историю страны и мировую историю, формирование личностной позиции по основным
этапам  развития  российского  государства  и  общества,  а  также  современного  образа
России. 

Основными  задачами реализации  программы  учебного  предмета  «История»
(базовый уровень) являются:

1) формирование представлений о современной исторической науке, ее специфике,
методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России
в глобальном мире;

2)  овладение  комплексом  знаний  об  истории  России  и  человечества  в  целом,
представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

3)  формирование  умений  применять  исторические  знания  в  профессиональной  и
общественной деятельности, поликультурном общении;

4)  овладение  навыками проектной деятельности  и  исторической реконструкции с
привлечением различных источников;

5) формирование умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии
по исторической тематике.
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Планируемые результаты
Освоение  содержания  учебного  предмета  «История»  как  части  предметной  области

"Общественные науки" обеспечивает достижение студентами  следующих результатов:
• личностных:
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к

своему  народу,  чувств  ответственности  перед  Родиной,  гордости  за  свой  край,  свою
Родину,  прошлое  и  настоящее  многонационального  народа  России,  уважения  к
государственным символам (гербу, флагу, гимну);

- становление  гражданской  позиции  как  активного  и  ответственного  члена
российского  общества,  осознающего  свои  конституционные  права  и  обязанности,
уважающего  закон  и  правопорядок,  обладающего  чувством  собственного  достоинства,
осознанно  принимающего  традиционные  национальные  и  общечеловеческие
гуманистические и демократические ценности;

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

развития исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур,
а  также  различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в
поликультурном мире;

- сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

- толерантное  сознание  и  поведение  в  поликультурном  мире,  готовность  и
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить
общие цели и сотрудничать  для их достижения,  способность противостоять  идеологии
экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

-  осознанный  выбор  будущей  профессии  и  возможностей  реализации  собственных
жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной  деятельности  как  возможности
участия  в  решении  личных,  общественных,  государственных,  общенациональных
проблем;

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику общественных отношений;
• метапредметных:
- умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

- умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

- владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и  проектной
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  к
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных
методов познания;

- готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  включая  умение  ориентироваться  в  различных источниках  исторической
информации, критически ее оценивать и интерпретировать;

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в
решении  когнитивных,  коммуникативных  и  организационных  задач  с  соблюдением
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной безопасности;
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- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию
поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов. 
Предметные  результаты изучения  Истории,  как  части  предметной  области

"Общественные науки":
- сформированность мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучающихся,

российской  гражданской  идентичности,  поликультурности,  толерантности,
приверженности ценностям, закрепленным Конституцией Российской Федерации;

- понимание роли России в многообразном, быстро меняющемся глобальном мире;
-  сформированность  навыков критического мышления,  анализа  и синтеза,  умений

оценивать и сопоставлять методы исследования, характерные для общественных наук;
-  формирование целостного восприятия всего спектра природных, экономических,

социальных реалий;
-  сформированность  умений  обобщать,  анализировать  и  оценивать  информацию:

теории,  концепции,  факты,  имеющие  отношение  к  общественному  развитию  и  роли
личности  в  нем,  с  целью  проверки  гипотез  и  интерпретации  данных  различных
источников;

- владение знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике общественных
наук.
        Предметные результаты освоения базового курса истории должны отражать:
1) сформированность представлений о современной исторической науке,  ее специфике,
методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России
в глобальном мире;
2)  владение  комплексом  знаний  об  истории  России  и  человечества  в  целом,
представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;
3)  сформированность  умений  применять  исторические  знания  в  профессиональной  и
общественной деятельности, поликультурном общении;
4)  владение  навыками  проектной  деятельности  и  исторической  реконструкции  с
привлечением различных источников;
5) сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии
по исторической тематике.

В  результате  изучения  учебного  предмета  «История»  выпускник  на  базовом  уровне
научится:

– рассматривать  историю  России  как  неотъемлемую  часть  мирового  исторического
процесса; 

– знать основные даты и временные периоды всеобщей и отечественной истории из
раздела дидактических единиц;

– определять  последовательность  и  длительность  исторических  событий,  явлений,
процессов;

– характеризовать  место,  обстоятельства,  участников,  результаты  важнейших
исторических событий;

– представлять культурное наследие России и других стран; 
– работать с историческими документами; 
– сравнивать различные исторические документы, давать им общую характеристику; 
– критически анализировать информацию из различных источников; 
– соотносить  иллюстративный  материал  с  историческими  событиями,  явлениями,

процессами, персоналиями;
– использовать  статистическую (информационную) таблицу,  график,  диаграмму как

источники информации;
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– использовать аудиовизуальный ряд как источник информации; 
– составлять  описание  исторических  объектов  и  памятников  на  основе  текста,

иллюстраций, макетов, интернет-ресурсов; 
– работать с хронологическими таблицами, картами и схемами; 
– читать легенду исторической карты; 
– владеть  основной  современной  терминологией  исторической  науки,

предусмотренной программой; 
– демонстрировать  умение  вести  диалог,  участвовать  в  дискуссии  по  исторической

тематике; 
– оценивать роль личности в отечественной истории ХХ века;
– ориентироваться  в  дискуссионных  вопросах  российской  истории  ХХ  века  и

существующих в науке их современных версиях и трактовках.
        Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:

– демонстрировать умение сравнивать и обобщать исторические события российской
и мировой истории, выделять ее общие черты и национальные особенности и понимать
роль России в мировом сообществе;

– устанавливать аналогии и оценивать вклад разных стран в сокровищницу мировой
культуры; 

– определять место и время создания исторических документов; 
– проводить отбор необходимой информации и использовать информацию Интернета,

телевидения  и  других  СМИ  при  изучении  политической  деятельности  современных
руководителей России и ведущих зарубежных стран; 

– характеризовать  современные  версии  и  трактовки  важнейших  проблем
отечественной и всемирной истории;

– понимать  объективную  и  субъективную  обусловленность  оценок  российскими  и
зарубежными  историческими  деятелями  характера  и  значения  социальных  реформ  и
контрреформ, внешнеполитических событий, войн и революций; 

– использовать  картографические  источники  для  описания  событий  и  процессов
новейшей отечественной истории и привязки их к месту и времени; 

– представлять  историческую  информацию  в  виде  таблиц,  схем,  графиков  и  др.,
заполнять контурную карту;

– соотносить  историческое  время,  исторические  события,  действия  и  поступки
исторических личностей ХХ века; 

– анализировать и оценивать исторические события местного масштаба в контексте
общероссийской и мировой истории ХХ века; 

– обосновывать  собственную точку  зрения  по ключевым вопросам истории России
Новейшего времени с опорой на материалы из разных источников, знание исторических
фактов, владение исторической терминологией; 

– приводить аргументы и примеры в защиту своей точки зрения; 
– применять полученные знания при анализе современной политики России;
– владеть элементами проектной деятельности.

1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем образовательной программы 194 часа, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 194 часов;

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Основы безопасности жизнедеятельности

1.1. Область применения программы
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Программа  учебного  предмета  является  частью  основной  образовательной  программы
разработанной  в  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным
стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии
среднего профессионального образования 43.01.09  «Повар, кондитер» на базе основного
общего образования.

1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный  предмет  «Основы  безопасности  жизнедеятельности»  входит  в  состав
общеобразовательных  предметов,  формируемых  из  обязательной  предметной  области
ФГОС СОО «Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности»
и изучается на базовом уровне.

1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Опасные  и  чрезвычайные  ситуации,  усиление  глобальной  конкуренции  и
напряженности  в  различных  областях  межгосударственного  и  межрегионального
взаимодействия требуют формирования у обучающихся компетенции в области личной
безопасности  в  условиях  опасных  и  чрезвычайных  ситуаций  социально  сложного  и
технически  насыщенного  окружающего  мира,  а  также  готовности  к  выполнению
гражданского долга по защите Отечества.

Целью изучения и освоения программы учебного предмета «Основы безопасности
жизнедеятельности»  является  формирование  у  выпускника  культуры  безопасности
жизнедеятельности  в  современном  мире,  получение  им  начальных  знаний  в  области
обороны  и  начальная  индивидуальная  подготовка  по  основам  военной  службы  в
соответствии с требованиями, предъявляемыми ФГОС СОО.

Содержание представлено разделами и темами:
«Основы  комплексной  безопасности»,  раскрывает  вопросы,  связанные  с

экологической  безопасностью  и  охраной  окружающей  среды,  безопасностью  на
транспорте,  явными  и  скрытыми  опасностями  в  современных  молодежных  хобби
подростков.

 «Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций»
раскрывает  вопросы,  связанные  с  защитой  населения  от  опасных  и  чрезвычайных
ситуаций природного, техногенного и социального характера.

 «Основы противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской
Федерации»  раскрывает  вопросы,  связанные  с  противодействием  экстремизму,
терроризму и наркотизму.

 «Основы здорового образа жизни» раскрывает основы здорового образа жизни.
 «Основы медицинских знаний и оказание первой помощи» раскрывает вопросы,

связанные с оказанием первой помощи, санитарно-эпидемиологическим благополучием
населения и профилактикой инфекционных заболеваний.

 «Основы обороны государства» раскрывает вопросы, связанные с состоянием и
тенденциями развития современного мира и России, а также факторы и источники угроз и
основы обороны РФ.

 «Правовые  основы  военной  службы»  включает  вопросы  обеспечения  прав,
определения  и  соблюдения  обязанностей  гражданина  до призыва,  во  время призыва  и
прохождения военной службы, увольнения с военной службы и пребывания в запасе.

 «Элементы  начальной  военной  подготовки»  раскрывает  вопросы  строевой,
огневой, тактической подготовки.

 «Военно-профессиональная  деятельность»  раскрывает  вопросы  военно-
профессиональной деятельности гражданина.
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          «Основы безопасности жизнедеятельности» как учебный предмет обеспечивает:
–сформированность  экологического  мышления,  навыков  здорового,  безопасного  и

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

–знание правил и владение навыками поведения в опасных и чрезвычайных ситуациях
природного, техногенного и социального характера;

–владение  умением  сохранять  эмоциональную  устойчивость  в  опасных  и
чрезвычайных ситуациях, а также навыками оказания первой помощи пострадавшим;

–умение действовать индивидуально и в группе в опасных и чрезвычайных ситуациях;
–формирование  морально-психологических  и  физических  качеств  гражданина,

необходимых для прохождения военной службы;
–воспитание патриотизма, уважения к историческому и культурному прошлому России

и ее Вооруженным Силам;
–изучение гражданами основных положений законодательства Российской Федерации

в области обороны государства, воинской обязанности и военной службы;
–приобретение навыков в области гражданской обороны;
–изучение  основ  безопасности  военной  службы,  основ  огневой,  индивидуальной

тактической и строевой подготовки, сохранения здоровья в период прохождения военной
службы и  элементов  медицинской  подготовки,  вопросов  радиационной,  химической  и
биологической защиты войск и населения 
   
 Планируемые результаты освоения программы учебного предмета:

Личностные результаты отражают:
1) формирование российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к

своему  народу,  чувства  ответственности  перед  Родиной,  гордости  за  свой  край,  свою
Родину,  прошлое  и  настоящее  многонационального  народа  России,  уважение
государственных символов (герб, флаг, гимн);

2)  гражданскую  позицию  как  активного  и  ответственного  члена  российского
общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и
правопорядок,  обладающего  чувством  собственного  достоинства,  осознанно
принимающего  традиционные  национальные  и  общечеловеческие  гуманистические  и
демократические ценности;

3) готовность к служению Отечеству, его защите;
4)  толерантное  сознание  и  поведение  в  поликультурном  мире,  готовность  и

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить
общие цели и сотрудничать  для их достижения,  способность противостоять  идеологии
экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

5)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

6)  принятие  и  реализацию  ценностей  здорового  и  безопасного  образа  жизни,
потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной
деятельностью,  неприятие  вредных  привычек:  курения,  употребления  алкоголя,
наркотиков;

7)  бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;
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8) сформированность экологического мышления,  понимания влияния социально-
экономических  процессов  на  состояние  природной и  социальной  среды;  приобретение
опыта эколого-направленной деятельности;

развитие  личностных,  в  том  числе  духовных  и  физических,  качеств,
обеспечивающих  защищенность  жизненно  важных  интересов  личности  от  внешних  и
внутренних угроз;

Метапредметные результаты освоения программы должны отражать:
1)  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

3)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

4)  умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных
задач  с  соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

5)  умение  самостоятельно  оценивать  и  принимать  решения,  определяющие
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

6) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою
точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

7)  владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания  совершаемых
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и
незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.
          Предметные результаты изучения учебного предмета «Основы безопасности
жизнедеятельности»  как  части  предметной  области  «Физическая  культура,  экология  и
основы безопасности жизнедеятельности» должно обеспечить:
 сформированность экологического мышления,  навыков здорового,  безопасного и
экологически  целесообразного  образа  жизни,  понимание  рисков  и  угроз  современного
мира;
 знание  правил  и  владение  навыками  поведения  в  опасных  и  чрезвычайных
ситуациях природного, социального и техногенного характера;
 владение  умением  сохранять  эмоциональную  устойчивость  в  опасных  и
чрезвычайных ситуациях, а также навыками оказания первой помощи пострадавшим;
 умение  действовать  индивидуально  и  в  группе  в  опасных  и  чрезвычайных
ситуациях.

Предметные  результаты  освоения  базового  курса  основ  безопасности
жизнедеятельности должны отражать:

1)  сформированность  представлений  о  культуре  безопасности  жизнедеятельности,  в
том числе о  культуре экологической безопасности  как  о жизненно  важной социально-
нравственной позиции личности,  а  также  как о  средстве,  повышающем защищенность
личности,  общества  и  государства  от  внешних  и  внутренних  угроз,  включая
отрицательное влияние человеческого фактора;

2)  знание  основ  государственной  системы,  российского  законодательства,
направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз;
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3)  сформированность  представлений  о  необходимости  отрицания  экстремизма,
терроризма,  других  действий  противоправного  характера,  а  также  асоциального
поведения;

4)  сформированность  представлений  о  здоровом  образе  жизни  как  о  средстве
обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;

5)  знание  распространенных  опасных  и  чрезвычайных  ситуаций  природного,
техногенного и социального характера;

6)  знание  факторов,  пагубно влияющих на  здоровье человека,  исключение  из  своей
жизни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.);

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил
поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;

8)  умение  предвидеть  возникновение  опасных  и  чрезвычайных  ситуаций  по
характерным  для  них  признакам,  а  также  использовать  различные  информационные
источники;

9)  умение  применять  полученные  знания  в  области  безопасности  на  практике,
проектировать  модели  личного  безопасного  поведения  в  повседневной  жизни  и  в
различных опасных и чрезвычайных ситуациях;

10)  знание  основ  обороны  государства  и  воинской  службы:  законодательство  об
обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина
до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт
военнослужащих,  порядок  несения  службы  и  воинские  ритуалы,  строевая,  огневая  и
тактическая подготовка;

11)  знание  основных  видов  военно-профессиональной  деятельности,  особенностей
прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и
пребывания в запасе;

12) владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим
при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений),
включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.

         В результате изучения учебного предмета выпускник на базовом уровне
научится:
   Основы комплексной безопасности

Комментировать  назначение основных нормативных правовых актов,  определяющих
правила и безопасность дорожного движения;

использовать основные нормативные правовые акты в области безопасности дорожного
движения для изучения и реализации своих прав и определения ответственности; 

оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного движения;
объяснять  назначение  предметов  экипировки  для  обеспечения  безопасности  при

управлении двухколесным транспортным средством;
действовать согласно указанию на дорожных знаках;
пользоваться  официальными  источниками  для  получения  информации  в  области

безопасности дорожного движения;
прогнозировать  и  оценивать  последствия  своего  поведения  в  качестве  пешехода,

пассажира или водителя транспортного средства в различных дорожных ситуациях для
сохранения жизни и здоровья (своих и окружающих людей);

составлять модели личного безопасного поведения в повседневной жизнедеятельности
и  в  опасных  и  чрезвычайных  ситуациях  на  дороге  (в  части,  касающейся  пешеходов,
пассажиров и водителей транспортных средств);

комментировать  назначение  нормативных  правовых  актов  в  области  охраны
окружающей среды;
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использовать  основные нормативные правовые акты в области охраны окружающей
среды для изучения и реализации своих прав и определения ответственности; 

оперировать основными понятиями в области охраны окружающей среды;
распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе проживания;
описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их воздействия;
определять,  какие  средства  индивидуальной  защиты  необходимо  использовать  в

зависимости от поражающего фактора при ухудшении экологической обстановки;
опознавать  организации,  отвечающие  за  защиту  прав  потребителей  и  благополучие

человека,  природопользование  и  охрану  окружающей  среды,  для  обращения  в  случае
необходимости;

опознавать, для чего применяются и используются экологические знаки;
пользоваться  официальными  источниками  для  получения  информации  об

экологической безопасности и охране окружающей среды;
прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны окружающей среды;
составлять модель личного безопасного поведения в повседневной жизнедеятельности

и при ухудшении экологической обстановки;
распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных хобби;
соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих законодательству

РФ;
использовать  нормативные  правовые  акты  для  определения  ответственности  за

противоправные действия и асоциальное поведение во время занятий хобби;
пользоваться  официальными  источниками  для  получения  информации  о

рекомендациях  по  обеспечению  безопасности  во  время  современных  молодежными
хобби;

прогнозировать  и  оценивать  последствия  своего  поведения  во  время  занятий
современными молодежными хобби;

применять  правила  и  рекомендации  для  составления  модели  личного  безопасного
поведения во время занятий современными молодежными хобби;

распознавать  опасности,  возникающие  в  различных  ситуациях  на  транспорте,  и
действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в соответствии с сигнальной
разметкой;

использовать  нормативные  правовые  акты  для  определения  ответственности  за
асоциальное поведение на транспорте; 

пользоваться  официальными источниками  для получения  информации о  правилах  и
рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте;

прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на транспорте;
составлять модель личного безопасного поведения в повседневной жизнедеятельности

и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте.
    Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций

Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области защиты
населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций;

использовать  основные нормативные правовые акты в  области  защиты населения  и
территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения и реализации своих прав и
определения  ответственности;  оперировать  основными  понятиями  в  области  защиты
населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций;

раскрывать  составляющие  государственной  системы,  направленной  на  защиту
населения от опасных и чрезвычайных ситуаций;

приводить примеры основных направлений деятельности государственных служб по
защите  населения  и  территорий  от  опасных  и  чрезвычайных  ситуаций:  прогноз,
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мониторинг,  оповещение,  защита,  эвакуация,  аварийно-спасательные  работы,  обучение
населения;

приводить  примеры  потенциальных  опасностей  природного,  техногенного  и
социального  характера,  характерных  для  региона  проживания,  и  опасностей  и
чрезвычайных ситуаций,  возникающих при ведении военных действий или вследствие
этих действий;

объяснять  причины  их  возникновения,  характеристики,  поражающие  факторы,
особенности и последствия;

использовать  средства  индивидуальной,  коллективной  защиты  и  приборы
индивидуального дозиметрического контроля;

действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане эвакуации; 
вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи;
прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения личной безопасности

в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени;
пользоваться  официальными  источниками  для  получения  информации  о  защите

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и военное время;
составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных и чрезвычайных

ситуаций мирного и военного времени.
   Основы противодействия экстремизму,  терроризму и наркотизму в Российской
Федерации

Характеризовать  особенности  экстремизма,  терроризма  и  наркотизма  в  Российской
Федерации;

объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма;
оперировать  основными  понятиями  в  области  противодействия  экстремизму,

терроризму и наркотизму в Российской Федерации;
раскрывать  предназначение  общегосударственной  системы  противодействия

экстремизму, терроризму и наркотизму;
объяснять  основные  принципы  и  направления  противодействия  экстремистской,

террористической деятельности и наркотизму;
комментировать  назначение  основных  нормативных  правовых  актов,  составляющих

правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской
Федерации;

описывать  органы  исполнительной  власти,  осуществляющие  противодействие
экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации;

пользоваться  официальными  сайтами  и  изданиями  органов  исполнительной  власти,
осуществляющих противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской
Федерации, для обеспечения личной безопасности;

использовать  основные  нормативные  правовые  акты  в  области  противодействия
экстремизму,  терроризму  и  наркотизму  в  Российской  Федерации  для  изучения  и
реализации своих прав, определения ответственности; 

распознавать  признаки  вовлечения  в  экстремистскую  и  террористическую
деятельность;

распознавать симптомы употребления наркотических средств;
описывать  способы  противодействия  вовлечению  в  экстремистскую  и

террористическую  деятельность,  распространению  и  употреблению  наркотических
средств;

использовать  официальные  сайты  ФСБ  России,  Министерства  юстиции  Российской
Федерации  для  ознакомления  с  перечнем  организаций,  запрещенных  в  Российской
Федерации в связи с экстремистской и террористической деятельностью;

описывать действия граждан при установлении уровней террористической опасности;
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описывать правила и рекомендации в случае проведения террористической акции;
составлять  модель  личного  безопасного  поведения  при  установлении  уровней

террористической опасности и угрозе совершения террористической акции.
   Основы здорового образа жизни

Комментировать  назначение  основных  нормативных  правовых  актов  в  области
здорового образа жизни;

использовать основные нормативные правовые акты в области здорового образа жизни
для изучения и реализации своих прав;

оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни;
описывать факторы здорового образа жизни;
объяснять преимущества здорового образа жизни;
объяснять значение здорового образа жизни для благополучия общества и государства;
описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на здоровье человека; 
раскрывать сущность репродуктивного здоровья;
распознавать  факторы,  положительно  и  отрицательно  влияющие  на  репродуктивное

здоровье;
пользоваться  официальными  источниками  для  получения  информации   о  здоровье,

здоровом образе жизни, сохранении и укреплении репродуктивного здоровья.
   Основы медицинских знаний и оказание первой помощи

Комментировать назначение  основных  нормативных  правовых  актов  в  области
оказания первой помощи;

использовать  основные  нормативные  правовые  акты  в  области  оказания  первой
помощи для изучения и реализации своих прав, определения ответственности; 

оперировать основными понятиями в области оказания первой помощи;
отличать первую помощь от медицинской помощи; 
распознавать  состояния,  при  которых  оказывается  первая  помощь,  и  определять

мероприятия по ее оказанию;
оказывать первую помощь при неотложных состояниях;
вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи;
выполнять  переноску  (транспортировку)  пострадавших  различными  способами  с

использованием подручных средств и средств промышленного изготовления;
действовать согласно указанию на знаках безопасности медицинского и санитарного

назначения;
составлять  модель  личного  безопасного  поведения  при  оказании  первой  помощи

пострадавшему;
комментировать  назначение  основных  нормативных  правовых  актов  в  сфере

санитарно-эпидемиологическом благополучия населения;
использовать  основные  нормативные  правовые  акты  в  сфере  санитарно-

эпидемиологического благополучия населения для изучения и реализации своих прав и
определения ответственности; 

оперировать  понятием  «инфекционные  болезни»  для  определения  отличия
инфекционных  заболеваний  от  неинфекционных  заболеваний  и  особо  опасных
инфекционных заболеваний;

классифицировать основные инфекционные болезни;
определять меры, направленные на предупреждение возникновения и распространения

инфекционных заболеваний;
действовать  в  порядке  и  по  правилам  поведения  в  случае  возникновения

эпидемиологического или бактериологического очага.
   Основы обороны государства
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Комментировать  назначение  основных  нормативных  правовых  актов  в  области
обороны государства;

характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и России;
описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные приоритеты;
приводить  примеры  факторов  и  источников  угроз  национальной  безопасности,

оказывающих негативное влияние на национальные интересы России; 
приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей; 
раскрывать  основные  задачи  и  приоритеты  международного  сотрудничества  РФ  в

рамках реализации национальных интересов и обеспечения безопасности;
разъяснять основные направления обеспечения национальной безопасности и обороны

РФ;
оперировать основными понятиями в области обороны государства;
раскрывать основы и организацию обороны РФ;
раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области обороны;
объяснять направление военной политики РФ в современных условиях;
описывать  предназначение  и задачи  Вооруженных Сил РФ, других войск,  воинских

формирований и органов в мирное и военное время;
характеризовать историю создания ВС РФ;
описывать структуру ВС РФ;
характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и задачи;
распознавать символы ВС РФ;
приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ.

   Правовые основы военной службы
Комментировать  назначение  основных  нормативных  правовых  актов  в  области

воинской обязанности граждан и военной службы;
использовать  нормативные правовые акты для изучения  и  реализации своих прав и

обязанностей до призыва, во время призыва, во время прохождения военной службы, во
время увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

оперировать основными понятиями в области воинской обязанности граждан и военной
службы;

раскрывать  сущность  военной  службы  и  составляющие  воинской  обязанности
гражданина РФ;

характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной службе;
раскрывать организацию воинского учета;
комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ;
использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к прохождению военной

службы по призыву, контракту;
описывать  порядок  и  сроки  прохождения  службы  по  призыву,  контракту  и

альтернативной гражданской службы;
объяснять  порядок  назначения  на  воинскую  должность,  присвоения  и  лишения

воинского звания;
различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих ВС РФ;
описывать основание увольнения с военной службы;
раскрывать предназначение запаса;
объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе; 
раскрывать предназначение мобилизационного резерва;
объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в резерве.

    Элементы начальной военной подготовки
Комментировать назначение Строевого устава ВС РФ;
использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой подготовки;
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оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ;
выполнять строевые приемы и движение без оружия;
выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, выход из строя и

возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него;
выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в движении;
приводить примеры команд управления строем с помощью голоса;
описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата Калашникова;
выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для чистки и смазки;
описывать порядок хранения автомата;
различать составляющие патрона;
снаряжать магазин патронами;
выполнять меры безопасности при обращении с автоматом Калашникова и патронами в

повседневной жизнедеятельности и при проведении стрельб;
описывать явление выстрела и его практическое значение;
объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, пробивного и

убойного действия пули при поражении противника;
объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела;
выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по неподвижным

целям;
объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы;
выполнять изготовку к стрельбе;
производить стрельбу;
объяснять назначение и боевые свойства гранат;
различать наступательные и оборонительные гранаты;
описывать устройство ручных осколочных гранат; 
выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат;
выполнять меры безопасности при обращении с гранатами;
объяснять предназначение современного общевойскового боя;
характеризовать современный общевойсковой бой;
описывать  элементы  инженерного  оборудования  позиции  солдата  и  порядок  их

оборудования;
выполнять приемы «К бою», «Встать»;
объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания;
выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на получетвереньках, на боку);
определять  стороны  горизонта  по  компасу,  солнцу  и  часам,  по  Полярной  звезде  и

признакам местных предметов;
передвигаться по азимутам;
описывать  назначение,  устройство,  комплектность,  подбор и  правила использования

противогаза,  респиратора,  общевойскового  защитного  комплекта  (ОЗК)  и  легкого
защитного костюма (Л-1);

применять средства индивидуальной защиты;
действовать  по  сигналам  оповещения  исходя  из  тактико-технических  характеристик

(ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового поражения;
описывать состав и область применения аптечки индивидуальной;
раскрывать особенности оказания первой помощи в бою;
выполнять приемы по выносу раненых с поля боя.

   Военно-профессиональная деятельность
Раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности;
объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным специальностям;
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оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное самоопределение по
отношению к военно-профессиональной деятельности;

характеризовать  особенности  подготовки  офицеров  в  различных  учебных и  военно-
учебных заведениях;

использовать  официальные  сайты  для  ознакомления  с  правилами приема  в  высшие
военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ
России, МЧС России. 
   Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:
    Основы комплексной безопасности

Объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной безопасностью и
влияет на нее.
    Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций

Устанавливать  и  использовать  мобильные  приложения  служб,  обеспечивающих
защиту  населения  от  опасных  и  чрезвычайных  ситуаций,  для  обеспечения  личной
безопасности.
    Основы обороны государства

Объяснять  основные  задачи  и  направления  развития,  строительства,  оснащения  и
модернизации ВС РФ;

приводить примеры применения  различных типов вооружения  и  военной техники  в
войнах и конфликтах различных исторических периодов, прослеживать их эволюцию.
    Элементы начальной военной подготовки

Приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, флажков и фонаря;
определять назначение, устройство частей и механизмов автомата Калашникова;
выполнять чистку и смазку автомата Калашникова;
выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата Калашникова;
описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при стрельбе;
выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова патронами;
описывать работу частей и механизмов гранаты при метании;
выполнять  нормативы  надевания  противогаза,  респиратора  и  общевойскового

защитного комплекта (ОЗК).
    Военно-профессиональная деятельность

Выстраивать  индивидуальную  траекторию  обучения  с  возможностью  получения
военно-учетной специальности и подготовки к  поступлению в  высшие военно-учебные
заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ России, МЧС
России;

оформлять  необходимые  документы  для  поступления  в  высшие  военно-учебные
заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ России, МЧС
России.
1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем образовательной программы 72 часа, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 72 часа

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Родная литература

1.1. Область применения программы
Программа учебного предмета является частью основной образовательной программы

в соответствии с  Федеральным государственным образовательным стандартом (ФГОС)
среднего профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09  Повар, кондитер
на базе основного общего образования.  
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1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы: 
Учебный  предмет  «Родная  литература»  входит  в  состав  общеобразовательных

предметов, формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Родной язык
и родная литература» и изучается на базовом уровне.
    1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание и методика преподавания родной (чувашской) литературы подчинены
целям  приобщения  обучающихся  к  литературе  как  искусству  слова,  дальнейшего
ознакомления и приобщения обучающихся к чувашской национальной культуре. 

Главное внимание уделяется знакомству с произведениями наиболее талантливых
мастеров художественного слова, их вкладом в чувашскую и общероссийскую культуру. 

Изучение  чувашской  литературы  должно  способствовать  расширению
познавательных  интересов  обучающихся,  развитию  эстетического  вкуса,  расширению
круга знаний о чувашской культуре.

Целями изучения предмета являются:
- приобщение к духовным ценностям чувашского народа;
- овладение знаниями о направлениях, традициях, художественных особенностях

чувашской литературы;
-  воспитание  толерантности  —  гуманного  отношения  к  людям  разных

национальностей,  пробуждение  интереса  к  культуре  малой  родины,  коренного  его
населения.

 Главными задачами реализации программы являются:
- формирование  представления  о  характере  и  принципах  взаимодействия

чувашской и русской литературы;
- умение  выделять  общие  свойства  произведений  полного  жанра  и  различать

индивидуальное своеобразие писателей в пределах общего жанра;
- показать национальное своеобразие и значение чувашской литературы.

         Освоение  содержания  учебного  предмета  «Родная  литература»  предполагает
достижение обучающимися следующих результатов:
   Личностные результаты в  сфере  отношений  обучающихся  к  России  как  к  Родине
(Отечеству):

– уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за
свой  край,  свою  Родину,  прошлое  и  настоящее  многонационального  народа  России,
уважение к государственным символам (герб, флаг, гимн);          

– уважение  к  культуре,  языкам,  традициям  и  обычаям  народов,  проживающих  в
Российской Федерации.
  Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к закону, государству и к
гражданскому обществу:
– приверженность  идеям  интернационализма,  дружбы,  равенства,  взаимопомощи
народов; воспитание уважительного отношения к национальному достоинству людей, их
чувствам, религиозным убеждениям;  

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся с окружающими людьми:
- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели
и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма,
национализма,  ксенофобии,  дискриминации  по  социальным,  религиозным,  расовым,
национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

- принятие гуманистических ценностей, осознанное, уважительное и доброжелательное
отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению;
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Личностные  результаты  в  сфере  отношений  обучающихся  к  окружающему  миру,
живой природе, художественной культуре:

– готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

- эстетическое отношение к миру;
Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к семье и родителям, в том

числе подготовка к семейной жизни:
– ответственное  отношение  к  созданию  семьи  на  основе  осознанного  принятия

ценностей семейной жизни; 
– положительный  образ  семьи,  родительства  (отцовства  и  материнства),

интериоризация традиционных семейных ценностей.
Личностные результаты в сфере отношения обучающихся к труду, в сфере социально-

экономических отношений:
– потребность трудиться, уважение к труду и людям труда, трудовым достижениям,

добросовестное,  ответственное  и  творческое  отношение  к  разным  видам  трудовой
деятельности;
    Метапредметные результаты:

1) готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

2) владение  языковыми средствами -  умение ясно,  логично и точно излагать  свою
точку зрения, использовать адекватные языковые средства;
         Предметные результаты изучения учебного предмета  «Родная литературы»  как
части предметной области «Родной язык и родная литература» должно обеспечить:

 включение  в  культурно-языковое  поле  родной  литературы  и  культуры,
воспитание  ценностного  отношения  к  родному  языку  как  носителю  культуры  своего
народа;

 сформированность  осознания  тесной  связи  между  языковым,  литературным,
интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом;

 сформированность  устойчивого  интереса  к  чтению  на  родном  языке  как
средству познания культуры своего народа и других культур, уважительного отношения к
ним; приобщение к литературному наследию и через него - к сокровищам отечественной и
мировой культуры; 

 сформированность  чувства  причастности  к  свершениям,  традициям  своего
народа и осознание исторической преемственности поколений;

Предметные результаты освоения базового курса родной литературы должны
отражать:

1) сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую
ценность; осознание значимости чтения на родном языке и изучения родной литературы
для своего дальнейшего развития; формирование потребности в систематическом чтении
как средстве  познания  мира и себя  в  этом мире,  гармонизации отношений человека и
общества, многоаспектного диалога;

2)  сформированность  понимания  родной  литературы  как  одной  из  основных
национально-культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни;

3)  обеспечение  культурной  самоидентификации,  осознание  коммуникативно-
эстетических возможностей родного языка на основе изучения выдающихся произведений
культуры своего народа, российской и мировой культуры;
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4)  сформированность  навыков  понимания  литературных  художественных
произведений, отражающих разные этнокультурные традиции.

Программа  ориентирована  на  такие  подходы,  которые  дадут  возможность
обучающимся  постоянно  сопоставлять  и  сверять  произведения  художественной
литературы  писателей  двух  культур:  чувашской  и  русской.  Это  позволит  увидеть
смысловую многомерность художественных произведений чувашских писателей.

Содержание  изучаемого  предмета  включает  в  себя  следующие взаимосвязанные
линии:

- знакомство с жизнью и творчеством писателей классиков;
- определение художественных особенностей их произведений;
-  установление  взаимосвязей  чувашской  литературы  с  общим  литературным

процессом.
Результаты  освоения  программы  представлены  тремя  группами  универсальных

учебных действий (УУД).
         1.Регулятивные универсальные учебные действия

Выпускник научится:
-самостоятельно  определять  цели,  задавать  параметры  и  критерии,  по  которым можно
определить, что цель достигнута;
-оценивать  возможные  последствия  достижения  поставленной  цели  в  деятельности,
собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на соображениях этики и
морали;
-ставить  и  формулировать  собственные  задачи  в  образовательной  деятельности  и
жизненных ситуациях;
-оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, необходимые
для достижения поставленной цели;
-выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, оптимизируя
материальные и нематериальные затраты; 
-организовывать  эффективный  поиск  ресурсов,  необходимых  для  достижения
поставленной цели;
-сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее целью.

2. Познавательные универсальные учебные действия
Выпускник научится: 

-искать  и  находить  обобщенные  способы  решения  задач,  в  том  числе,  осуществлять
развернутый  информационный  поиск  и  ставить  на  его  основе  новые  (учебные  и
познавательные) задачи;
-критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций,  распознавать
и фиксировать противоречия в информационных источниках;
-использовать  различные  модельно-схематические  средства  для  представления
существенных  связей  и  отношений,  а  также  противоречий,  выявленных  в
информационных источниках;
-находить  и  приводить  критические  аргументы  в  отношении  действий  и  суждений
другого;  спокойно  и  разумно  относиться  к  критическим  замечаниям  в  отношении
собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития;
-выходить  за  рамки  учебного  предмета  и  осуществлять  целенаправленный  поиск
возможностей для  широкого переноса средств и способов действия;
-выстраивать  индивидуальную  образовательную  траекторию,  учитывая  ограничения  со
стороны других участников и ресурсные ограничения;
-менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности.
    3. Коммуникативные универсальные учебные действия
    Выпускник научится:
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осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со взрослыми (как
внутри образовательной организации, так и за ее пределами),  подбирать партнеров для
деловой коммуникации исходя из соображений результативности взаимодействия,  а не
личных симпатий;

при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и членом команды
в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, эксперт и т.д.);

координировать  и  выполнять  работу  в  условиях  реального,  виртуального  и
комбинированного взаимодействия;

развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием адекватных
(устных и письменных) языковых средств;

распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их активной
фазы,  выстраивать  деловую  и  образовательную  коммуникацию,  избегая  личностных
оценочных суждений.

Программа формирует следующие компетенции:
- речевые, направленные на умение задавать вопросы и отвечать на них; логично

излагать  свои  мысли;  вести  конспект  лекции,  книги,  статьи;  аргументировать  свою
позицию,  точку  зрения,  мнение;  пользоваться  художественным  стилем  (писать
сочинение);

-  мыслительные,  основанные  на  умении  анализировать,  систематизировать,
сравнивать  и  сопоставлять;  выделять  главное;  выделять  существенные  признаки;
обобщать и делать выводы;

-  общекультурные, определяющие роль литературы в жизни человека; познание
национальной и общечеловеческой культуры: познавать себя и других; выявлять основы
социальных,  общественных  явлений;  соблюдать  этические  нормы;  проявлять
толерантность;  формировать  собственные  духовно-нравственные  основы  жизни;
организовать  себя  на  выполнение  поставленной  цели;  видеть  духовно-нравственные
основы жизни человека; слушать и слышать;

-  ценностно-смысловые,  определяющие  ценностные  смыслы  в  жизненных
ситуациях,  явлениях;  формирующие  мировоззрение,  умение  самоопределяться  в
различных ситуациях, осознавать свои решения и поступки, отвечать за них, ставить цель;

-  личностного  самосовершенствования,  формирующие  духовное  и
интеллектуальное саморазвитие; эмоциональная саморегуляция;

-  коммуникативные,  предполагающие  определение  способов  взаимодействия  с
окружающими; умение работать в группе;

-  учебно-познавательные,  основанные  на  практической  общеучебной
деятельности:  анализ,  самооценка,  приемы  решения  учебно-познавательных  задач,
функциональная грамотность.
В результате изучения родной литературы обучающиеся должны          знать:

-  основные  факты  жизненного  и  творческого  пути  писателей-классиков чувашской
литературы;

-  темы, проблемы, событийную сторону (сюжет) и героев произведений; 
-   содержание  и  проблематику  самостоятельно  прочитанных  литературных

произведений, подлежащих обязательному изучению;
- ключевые проблемы чувашской литературы в контексте этнической и отечественной

культуры; 
- связь изученного произведения со временем его написания.
-  тенденции  в  современной  критике  и  научных  исследованиях  по  чувашской

литературе; 
- особенности жанровой системы литературы конкретного периода;

уметь:
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-  различать  виды  народных  чувашских  сказок  в  сравнении  со  сказками  других
народов Поволжья и России;

-  раскрывать  конкретно-историческое  и  общечеловеческое  содержание  изученных
произведений;

- характеризовать и сопоставлять героев одного или нескольких произведений;
- объяснять поступки персонажей литературных и фольклорных произведений с учетом

этических и эстетических представлений чувашского народа о человеке и окружающем
мире;

- составлять конспекты литературно-критических статей; готовить доклад или реферат
на литературную тему;

- рассказывать наизусть стихотворения чувашских поэтов и отрывки из фольклорных
произведений (3—4 произведения, в зависимости от объема).

В результате учебной работы обучающиеся должны быть способными дать оценку
изученным  произведениям,  разбираться  в  литературных  жанрах,  образно-
изобразительных средствах и общих основах поэтики.

Литературное образование направлено на выработку навыков работы с литературой.
Обучающиеся  должны  грамотно  находить  нужную  информацию,  выделять  главное,
правильно  составлять  тезисы  и  план  прочитанного;  определять  принадлежность
произведения  к одному из  литературных родов и жанров;  выявлять в  художественных
произведениях  конкретно-историческое  и  общечеловеческое  содержание;  соотносить
материал литературной классики с явлениями соответствующей эпохи.

Непременным требованием к обучающимся является умение выразительно читать
прозаические  и  поэтические  тексты,  писать  изложения  с  элементами  сочинения,
сочинения разных типов и литературно-творческие работы. 
       Предполагается,  что в процессе чтения и анализа художественных произведений
обучающиеся овладевают методами литературного анализа, расширяют литературный и
общекультурный  кругозор,  развивают  навыки  разговорной  речи  в  соответствии  с
грамматическими и стилевыми нормами. 
      Чтение художественных произведений оказывает существенное влияние не только на
интеллектуальное,  но  и  на  духовное,  психологическое  развитие  обучающихся.  Важно
выработать  у них умение  критически  подойти  к изучаемому произведению,  а  также  к
явлениям действительности, отображенным в художественном творчестве.

1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем образовательной программы 50 часов, в том числе:

занятия во взаимодействии с преподавателем 50 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Физическая культура

1.1. Область применения программы
Программа является частью основной образовательной программы в соответствии

с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)  среднего
профессионального образования  (СПО) по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» на базе
основного общего образования.

1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный предмет «Физическая  культура» входит в состав общеобразовательных

предметов, формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Физическая
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культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» и изучается на базовом
уровне.

1.3. Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебного предмета:
Основная  цель изучения  учебного  предмета  «Физическая  культура»  –  развитие

физических  качеств  и  двигательных  способностей,  совершенствование  всех  видов
физкультурной  и  спортивной  деятельности,  формирование  культуры  здорового  и
безопасного  образа  жизни,  формирование  национально  –  культурных  ценностей  и
традиций, обеспечение мотивации и потребности к занятиям физической культурой. 

Основные задачи: 
 сохранение и укрепление здоровья, в том числе закаливание организма; оптимальное

развитие физических качеств и двигательных способностей; повышение функциональных
возможностей организма, формирование навыков здорового и безопасного образа жизни,
умений саморегуляции средствами физической культуры;
 формирование жизненно важных, в том числе спортивных двигательных навыков и

умений,  культуры  движений;  приобретение  базовых  знаний  научно-практического
характера по физической культуре;
 содействие развитию психомоторных функций; формирование морально – волевых

качеств,  духовно-нравственной культуры на основе национальных ценностей, а также на
диалоге культур;
 обеспечение  интеллектуального,  морального,  социокультурного,  эстетического  и

физического развития личности обучающегося;
 развитие  положительной  мотивации  и  устойчивого  учебно-познавательного

интереса к предмету «Физическая культура».
Планируемые результаты освоения программы:

Личностные результаты:
1)  сформированность  российской  гражданской  идентичности,  патриотизма,

уважения  к  своему  народу,  чувства  ответственности  перед  Родиной,  гордости  за  свой
край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение
государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) готовность к служению Отечеству, его защите;
3)  сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с

общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

4) эстетическое отношение к миру, включая эстетику спорта;
5)  принятие  и  реализация  ценностей  здорового  и  безопасного  образа  жизни,

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной
деятельностью,  неприятие  вредных  привычек:  курения,  употребления  алкоголя,
наркотиков;

6)  бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;

Метапредметные  результаты освоения  основной  образовательной  программы
должны отражать:

1)  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы
деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;
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2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

3)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

4)  сформированность положительной  мотивации  и  устойчивого  учебно-
познавательного интереса к учебному предмету «Физическая культура».

Метапредметные  результаты  включают  освоенные  обучающимися  межпредметные
понятия  (скорость,  сила,   амплитуда,  вектор,  частота,  дыхание,  обмен  веществ,
работоспособность,  ткани,  возбуждение,  торможение  и  мн.  другие)   и  универсальные
учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные).

Регулятивные универсальные учебные действия
самостоятельно определять цели обучения, ставить и формулировать новые задачи в

учебе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной
деятельности; 

самостоятельно  планировать  пути  достижения  целей,  в  том  числе  альтернативные,
осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных
задач;

соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей
деятельности в процессе достижения результата, определять способы действий в рамках
предложенных  условий  и  требований,  корректировать  свои  действия  в  соответствии  с
изменяющейся ситуацией; 

оценивать  правильность  выполнения  учебной  задачи,  собственные  возможности  ее
решения; 

осуществлять  самоконтроль,  самооценку,  принимать  решения  и  осознанно  делать
выбор в учебной и познавательной деятельности. 

Познавательные универсальные учебные действия.
определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать,

самостоятельно  выбирать  основания  и  критерии  для  классификации,  устанавливать
причинно-следственные  связи,  строить  логическое  рассуждение,  умозаключение
(индуктивное, дедуктивное, по аналогии) и делать выводы; 

создавать,  применять  и  преобразовывать  графические  пиктограммы  физических
упражнений в двигательные действия и наоборот; 

владеть культурой активного использования информационно – поисковых систем. 
Коммуникативные универсальные учебные действия.
организовывать  учебное  сотрудничество  и  совместную  деятельность  с  педагогом  и

сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать
конфликты  на  основе  согласования  позиций  и  учета  интересов;  формулировать,
аргументировать и отстаивать свое мнение; 

осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для
выражения своих чувств,  мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей
деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью. 

Предметные результаты изучения  «Физической   культуры» как  части  предметной
области  «Физическая  культура,  экология  и  основы  безопасности  жизнедеятельности»
обеспечивает:

 сформированность  навыков  здорового,  безопасного  и  экологически  целесообразного
образа жизни;

 владение  умением сохранять  эмоциональную устойчивость  в  опасных и чрезвычайных
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ситуациях, а также навыками оказания первой помощи пострадавшим;
 умение действовать индивидуально и в группе в опасных и чрезвычайных ситуациях.

Предметные результаты освоения базового курса физической культуры должны
отражать:

1) умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности
для  организации  здорового  образа  жизни,  активного  отдыха  и  досуга,  в  том  числе  в
подготовке  к  выполнению  нормативов  Всероссийского  физкультурно-спортивного
комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО);

2)  владение  современными  технологиями  укрепления  и  сохранения  здоровья,
поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных
с учебной и производственной деятельностью;

3)  владение  основными  способами  самоконтроля  индивидуальных  показателей
здоровья,  умственной  и  физической  работоспособности,  физического  развития  и
физических качеств;

4) владение физическими упражнениями разной функциональной направленности,
использование  их  в  режиме  учебной  и  производственной  деятельности  с  целью
профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

5) владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов
спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности;

Выпускник на базовом уровне научится:
• определять  влияние  оздоровительных  систем  физического  воспитания  на

укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных привычек;
• знать  способы  контроля  и   оценки   физического   развития   и   физической

подготовленности;
• знать  правила  и  способы  планирования  системы  индивидуальных  занятий

физическими  упражнениями  общей,  профессионально-прикладной  и оздоровительно-
корригирующей направленности;

• характеризовать  индивидуальные  особенности  физического  и психического
развития;

• характеризовать   основные   формы   организации   занятий   физической
культурой, определять их целевое назначение и знать особенности проведения;

• составлять   и   выполнять   индивидуально-ориентированные   комплексы
оздоровительной и адаптивной физической культуры;

• выполнять   комплексы   упражнений   традиционных   и   современных
оздоровительных систем физического воспитания;

• выполнять   технические   действия   и   тактические   приемы  базовых  видов
спорта, применять их в игровой и соревновательной деятельности;

• практически использовать приемы самомассажа и релаксации;
• практически  использовать  приемы  защиты  и  выполнять  ответные  действия  в

ситуациях самообороны; 
• составлять   и   проводить   комплексы   физических   упражнений   различной

направленности;
• определять   уровни   индивидуального   физического   развития   и   развития

физических качеств; 
• проводить   мероприятия  по   профилактике   травматизма  во   время   занятий

физическими упражнениями;
• владеть   техникой   выполнения   тестовых   испытаний   Всероссийского

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).
Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:
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• самостоятельно  организовывать  и  осуществлять  физкультурную деятельность
для  проведения  индивидуального,  коллективного  и  семейного досуга;

• выполнять  требования  физической  и  спортивной  подготовки, определяемые
вступительными   экзаменами   в   профильные   учреждения  профессионального
образования;

• проводить  мероприятия  по  коррекции  индивидуальных  показателей здоровья,
умственной  и  физической  работоспособности,  физического  развития  и  физических
качеств по результатам мониторинга;

• выполнять  технические  приёмы  и  тактические  действия  национальных видов
спорта;

• выполнять  требования  испытаний  (тестов)  Всероссийского  физкультурно-
спортивного  комплекса  «Готов  к  труду  и  обороне»  (ГТО);  осуществлять  судейство  в
избранном виде спорта;

• составлять и выполнять комплексы специальной физической подготовки;
• осуществлять судейство в избранном виде спорта;
• составлять и выполнять комплексы специальной физической подготовки.  

Специфической особенностью реализации содержания учебного предмета
«Физическая культура» является ориентация образовательного процесса на
получение преподавателем физического воспитания оперативной информации о
состоянии здоровья, физического развития,  двигательной,  психофизической,
профессионально-прикладной подготовленности студента.

С  этой  целью студенты проходят медицинский осмотр и тестирование.   Анализ
физического развития, физической подготовленности, состояния основных
функциональных систем позволяет определить медицинскую группу, в которой
целесообразно заниматься  обучающимся:  основная,  подготовительная  или
специальная.

К основной медицинской группе относятся студенты, не имеющие отклонений в
состоянии здоровья,  с  хорошим физическим развитием и достаточной физической
подготовленностью.

К подготовительной медицинской группе относятся лица с недостаточным
физическим развитием, слабой физической подготовленностью, без отклонений или с
незначительными временными отклонениями в состоянии здоровья.

К  специальной медицинской группе относятся студенты, имеющие патологические
отклонения в состоянии здоровья.

Используя  результаты  медицинского  осмотра  студента,  его  индивидуальное
желание заниматься тем или иным видом двигательной активности, преподаватель
физического  воспитания  распределяет студентов  в  учебные подгруппы: основные,
подготовительное и специальное.

Основная  подгруппа  -  студенты  основной  медицинской  группы,  имеющие
сравнительно  высокий  уровень  физического  развития  и физической
подготовленности.

Подготовительная  подгруппа  -  студенты  основной  и подготовительной
медицинских групп. Занятия носят оздоровительный характер и направлены  на
совершенствование  общей  и  профессиональной  двигательной подготовки
обучающихся.

Специальная  подгруппа  -  студенты,  отнесенные  по  состоянию здоровья  к
специальной  медицинской  группе.  Занятия  с  этими  студентами  нацелены на
устранение функциональных отклонений и недостатков в их физическом развитии,
формирование  правильной  осанки,  совершенствование  физического  развития,
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укрепление здоровья и поддержание высокой работоспособности на протяжении
всего периода обучения.

Таким  образом,  освоение  содержания  учебного  предмета  «Физическая культура»
предполагает, что студентов, освобожденных от занятий физическими упражнениями,
практически нет. Вместе с тем в зависимости от заболеваний двигательная активность
обучающихся может снижаться или прекращаться. Студены, временно
освобожденные  по  состоянию  здоровья  от  практических  занятий,  осваивают
теоретический и учебно-методический материал, готовят рефераты, выполняют
индивидуальные задания преподавателя.

 1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем образовательной программы 236 часов, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 236 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
АСТРОНОМИЯ

1.1 Область применения рабочей программы
Программа учебного предмета является частью основной образовательной программы в
соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом  (ФГОС)
среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии   43.01.09   «Повар,
кондитер» на базе основного общего образования  
1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный  предмет  «Астрономия»  входит  в  состав  общеобразовательных  предметов,
формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Естественные науки» и
изучается на базовом уровне.

1.3   Цели,  задачи  и  планируемые результаты  освоения  программы учебного
предмета:

Содержание программы «Астрономия» направлено на достижение следующих
целей:

осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов
природы и формировании современной естественнонаучной картины мира; 

приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем,  строении и
эволюции Вселенной,  пространственных и временных масштабах  Вселенной,  наиболее
важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники; 

овладение  умениями  объяснять  видимое  положение  и  движение  небесных  тел
принципами  определения  местоположения  и  времени  по  астрономическим  объектам,
навыками  практического  использования  компьютерных  приложений  для  определения
вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени;

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей
в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников
информации и современных информационных технологий; 

использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач
повседневной жизни;

 формирование научного мировоззрения; 
формирование  навыков  использования  естественнонаучных  и  особенно  физико-

математических  знаний  для  объективного  анализа  устройства  окружающего  мира  на
примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики.
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Задачи изучения учебного предмета «Астрономия»:
 - познакомить обучающихся с основными астрономическими объектами, заполняющими
Вселенную:  планетами,  Солнцем,  звёздами,  звёздными  скоплениями,  галактиками,
скоплениями галактик; физическими процессами, протекающими в них и в окружающем
их пространстве;
 -  проследить,  как  переход  от  ориентации  по  созвездиям  к  использованию  небесных
координат позволил в количественном отношении изучать видимые движения тел;
 -  получить  представление  о  строении  Солнечной  системы:  геоцентрическая  и
гелиоцентрические системы мира; законы Кеплера о движении планет и их обобщение
Ньютоном; космические скорости и межпланетные перелёты;
 - получить представление о строении Солнечной системы, изучить физическую природу
Земли и Луны, явления приливов и прецессии; понять физические особенности строения
планет земной группы, планет-гигантов и планет-карликов;
 -  узнать  об  особенностях  природы  и  движения  астероидов,  получить  общие
представления о кометах, метеорах и метеоритах;
 -  получить  представление  о  разных типах  оптических  телескопов,  радиотелескопах  и
методах наблюдений с их помощью;
 -  получить  представление  о  нашей  Галактике  —  Млечном  Пути,  об  объектах,  её
составляющих;
 - получить представление о различных типах галактик, об определении расстояний до них
по наблюдениям красного смещения линий в их спектрах, и о законе Хаббла;
 -  показать  современные  направления  изучения  Вселенной,  рассказать  о  возможности
определения  расстояний  до  галактик  с  помощью  наблюдений  сверхновых  звёзд  и  об
открытии ускоренного расширения Вселенной, о роли тёмной энергии и силы всемирного
отталкивания.
Планируемые результаты освоения программы:

Личностные результаты освоения программы:
1)сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню

развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

2)готовность  и  способность  к  самостоятельной,  творческой  и  ответственной
деятельности;

3)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

4)сформированность  научного  мировоззрения,  соответствующего  современному
уровню развития астрономической науки;

5)устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии;
6)  умение  анализировать  последствия  освоения  космического  пространства  для

жизни и деятельности человека;
Метапредметные результаты освоения программы:
1)  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;
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3)  владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и  проектной
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  к
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных
методов познания;

4)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

5)  умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных
задач  с  соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою
точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

9)  владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания  совершаемых
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и
незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.

10)умение  использовать  при  выполнении  практических  заданий  по  астрономии
такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и
синтез,  сравнение,  обобщение,  систематизация,  выявление  причинно-следственных
связей,  поиск  аналогов,  формулирование  выводов  для  изучения  различных  сторон
астрономических явлений, процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться
в профессиональной сфере;

11)владение  навыками  познавательной  деятельности,  навыками  разрешения
проблем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии;

12)умение  использовать  различные  источники  по  астрономии  для  получения
достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность;
    Предметные результаты освоения учебного предмета «Астрономия»:

1) сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд
и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;

2) понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;
3) владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами

и  закономерностями,  уверенное  пользование  астрономической  терминологией  и
символикой;

4)  сформированность  представлений  о  значении  астрономии  в  практической
деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии;

5) осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического
пространства и развитии международного сотрудничества в этой области.

В  результате  изучения  учебного  предмета  «Астрономия»   выпускник  на
базовом уровне научится:

Понимать  смысл  понятий:  активность,  астероид,  астрология,  астрономия,
астрофизика,  атмосфера,  болид,  возмущения,  восход  светила,  вращение  небесных  тел,
Вселенная,  вспышка,  Галактика,  горизонт,  гранулы,  затмение,  виды  звезд,  зодиак,
календарь,  космогония,  космология,  космонавтика,  космос,  кольца  планет,  кометы,
кратер,  кульминация,  основные точки,  линии и  плоскости  небесной  сферы,  магнитная
буря, Метагалактика,  метеор,  метеорит,  метеорные тело,  дождь, поток,  Млечный Путь,
моря и материки на Луне, небесная механика, видимое и реальное движение небесных тел
и их систем, обсерватория, орбита, планета, полярное сияние, протуберанец, скопление,
созвездия  и  их  классификация,  солнечная  корона,  солнцестояние,  состав  Солнечной
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системы,  телескоп,  терминатор,  туманность,  фазы  Луны,  фотосферные  факелы,
хромосфера, черная дыра, Эволюция, эклиптика, ядро;

использовать определения физических величин: астрономическая единица, афелий,
блеск звезды, возраст небесного тела, параллакс, парсек, период, перигелий, физические
характеристики планет и звезд, их химический состав, звездная величина, радиант, радиус
светила, космические расстояния, светимость, световой год, сжатие планет, синодический
и сидерический период, солнечная активность, солнечная постоянная, спектр светящихся
тел Солнечной системы;

объяснять  формулировку  законов:  Аристотеля,  Птолемея,  Галилея,  Коперника,
Бруно,  Ломоносова,  Гершеля,  Браге,  Кеплера,  Ньютона,  Леверье,  Адамса,  Галлея,
Белопольского,  Бредихина,  Струве,  Герцшпрунга-Рассела,  Хаббла,  Доплера,  Фридмана,
Эйнштейна;

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться:
использовать карту звездного неба для нахождения координат светила; 
выражать результаты измерений и расчетов в единицах Международной системы; 
приводить примеры практического использования астрономических знаний о небесных

телах и их системах; 
решать задачи на применение изученных астрономических законов;

осуществлять самостоятельный поиск информации естественно-научного содержания
с использованием различных источников, ее обработку и представление в разных формах;

владеть  компетенциями:  коммуникативной,  рефлексивной,  личностного
саморазвития,  ценностно-ориентационной,  смысла  поисковой,  и  профессионально-
трудового выбора.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебного  предмета:
Объем образовательной программы 64 часа, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 64 часа;

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ХИМИЯ 

1.1. Область применения программы
Программа  учебного  предмета  Химия   является  частью  основной  образовательной

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом
(ФГОС) среднего профессионального образования (СПО) по профессии 43.01.09 «Повар,
кондитер» 
1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный  предмет  Химия   входит  в  состав  общеобразовательных   предметов,
формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Естественные науки» и
изучается на углубленном уровне.
1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

    Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих
целей:

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

 формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании
современной естественнонаучной картины мира; умения объяснять объекты и процессы
окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды,
— используя для этого химические знания;

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

109



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

 приобретение  обучающимися  опыта  разнообразной  деятельности, познания и
самопознания;  ключевых  навыков,  имеющих  универсальное  значение для различных
видов деятельности (навыков решения  проблем,  принятия решений,  поиска,  анализа  и
обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества,
безопасного обращения с веществами в повседневной жизни).

Планируемые результаты освоения программы учебного предмета.
Освоение  содержания  учебного  предмета   «Химия»,  предполагает достижение

обучающимися  следующих результатов:
 личностных:
 сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню

развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

 готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

 бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной
химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в
быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами;

 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в
избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических
компетенций в этом;

 умение использовать достижения современной химической науки и химических
технологий  для  повышения  собственного  интеллектуального развития в  выбранной
профессиональной деятельности;

 метапредметных:
 умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 
разрешать конфликты;

 использование  различных  видов  познавательной  деятельности  и основных
интеллектуальных  операций  (постановки  задачи,  формулирования гипотез, анализа и
синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных
связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи,
применение основных методов познания (наблюдения,  научного  эксперимента)  для
изучения  различных сторон химических объектов и процессов, с которыми возникает
необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

 использование различных источников для получения химической информации,
умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в
профессиональной сфере.

Предметные результаты изучения учебного предмета как части  предметной области
"Естественные науки" должно обеспечить:
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сформированность основ целостной научной картины мира;
формирование  понимания  взаимосвязи  и  взаимозависимости  естественных  наук;

сформированность  понимания  влияния  естественных  наук  на  окружающую  среду,
экономическую,  технологическую,  социальную  и  этическую  сферы  деятельности
человека;

создание  условий  для  развития  навыков  учебной,  проектно-исследовательской,
творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;

сформированность умений анализировать, оценивать, проверять на достоверность и
обобщать научную информацию;

сформированность  навыков  безопасной  работы  во  время  проектно-
исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного
оборудования.

Требования  к  предметным  результатам  освоения  углубленного  курса  «химия»
включают  требования  к  результатам  освоения  базового  курса  и  дополнительные
требования.

Предметные  результаты освоения базового курса химии:
1) сформированность представлений о месте химии в современной научной картине

мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности
человека для решения практических задач;

2)  владение  основополагающими  химическими  понятиями,  теориями,  законами  и
закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;

3)  владение  основными  методами  научного  познания,  используемыми  в  химии:
наблюдение,  описание,  измерение,  эксперимент;  умение  обрабатывать,  объяснять
результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять
методы познания при решении практических задач;

4) сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по
химическим формулам и уравнениям;

5)  владение  правилами  техники  безопасности  при  использовании  химических
веществ;

6)  сформированность  собственной  позиции  по  отношению  к  химической
информации, получаемой из разных источников;

Дополнительные  требования к  предметным  результатам  освоения
углубленного курса химии:

1)  сформированность  системы  знаний  об  общих  химических  закономерностях,
законах, теориях;

2) сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических
веществ,  объяснять  закономерности  протекания  химических  реакций,  прогнозировать
возможность их осуществления;

3)  владение  умениями выдвигать  гипотезы  на  основе знаний  о  составе,  строении
вещества и основных химических законах, проверять их экспериментально, формулируя
цель исследования;

4)  владение  методами  самостоятельного  планирования  и  проведения  химических
экспериментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным
оборудованием;  сформированность  умений  описания,  анализа  и  оценки  достоверности
полученного результата;

5) сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций
экологической  безопасности  последствия  бытовой  и  производственной  деятельности
человека, связанной с переработкой веществ.
         В результате изучения учебного предмета «Химия» выпускник на углубленном  
уровне научится:
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– раскрывать  на  примерах  роль  химии  в  формировании  современной  научной
картины  мира  и  в  практической  деятельности  человека,  взаимосвязь  между  химией  и
другими естественными науками;

– иллюстрировать  на  примерах становление  и эволюцию органической химии как
науки на различных исторических этапах ее развития;

– устанавливать причинно-следственные связи между строением атомов химических
элементов и периодическим изменением свойств химических элементов и их соединений
в соответствии с положением химических элементов в периодической системе;

– анализировать состав, строение и свойства веществ, применяя положения основных
химических  теорий:  химического  строения  органических  соединений  А.М. Бутлерова,
строения атома, химической связи, электролитической диссоциации кислот и оснований;
устанавливать причинно-следственные связи между свойствами вещества и его составом
и строением;

– применять  правила систематической международной номенклатуры как средства
различения и идентификации веществ по их составу и строению;

– составлять молекулярные и структурные формулы неорганических и органических
веществ  как  носителей  информации  о  строении  вещества,  его  свойствах  и
принадлежности к определенному классу соединений;

– объяснять  природу  и  способы  образования  химической  связи:  ковалентной
(полярной,  неполярной),  ионной,  металлической,  водородной  –  с  целью  определения
химической активности веществ; 

– характеризовать  физические свойства  неорганических и органических веществ и
устанавливать  зависимость  физических  свойств  веществ  от  типа  кристаллической
решетки;

– характеризовать  закономерности  в  изменении  химических  свойств  простых
веществ, водородных соединений, высших оксидов и гидроксидов;

– приводить примеры химических реакций, раскрывающих характерные химические
свойства  неорганических  и  органических  веществ  изученных  классов  с  целью  их
идентификации и объяснения области применения;

– определять  механизм  реакции  в  зависимости  от  условий  проведения  реакции  и
прогнозировать возможность протекания химических реакций на основе типа химической
связи и активности реагентов;

– устанавливать зависимость реакционной способности органических соединений от
характера взаимного влияния атомов в  молекулах с целью прогнозирования продуктов
реакции;

– устанавливать зависимость скорости химической реакции и смещения химического
равновесия  от  различных  факторов  с  целью  определения  оптимальных  условий
протекания химических процессов;

– устанавливать генетическую связь между классами неорганических и органических
веществ  для  обоснования  принципиальной  возможности  получения  неорганических  и
органических соединений заданного состава и строения;

– подбирать  реагенты,  условия  и  определять  продукты  реакций,  позволяющих
реализовать  лабораторные  и  промышленные  способы  получения  важнейших
неорганических и органических веществ;

– определять характер среды в результате гидролиза неорганических и органических
веществ  и  приводить  примеры  гидролиза  веществ  в  повседневной  жизни  человека,
биологических обменных процессах и промышленности;

– приводить  примеры  окислительно-восстановительных  реакций  в  природе,
производственных процессах и жизнедеятельности организмов;
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– обосновывать  практическое  использование  неорганических  и  органических
веществ и их реакций в промышленности и быту;

– выполнять  химический  эксперимент  по  распознаванию  и  получению
неорганических и органических веществ, относящихся к различным классам соединений,
в соответствии с правилами и приемами безопасной работы с химическими веществами и
лабораторным оборудованием;

– проводить  расчеты  на  основе  химических  формул  и  уравнений  реакций:
нахождение  молекулярной  формулы  органического  вещества  по  его  плотности  и
массовым долям элементов, входящих в его состав, или по продуктам сгорания; расчеты
массовой  доли  (массы)  химического  соединения  в  смеси;  расчеты  массы  (объема,
количества вещества) продуктов реакции, если одно из веществ дано в избытке (имеет
примеси);  расчеты  массовой  или  объемной  доли  выхода  продукта  реакции  от
теоретически  возможного;  расчеты  теплового  эффекта  реакции;  расчеты  объемных
отношений газов при химических реакциях; расчеты массы (объема, количества вещества)
продукта реакции, если одно из веществ дано в виде раствора с определенной массовой
долей растворенного вещества;

– использовать  методы  научного  познания:  анализ,  синтез,  моделирование
химических  процессов  и  явлений  –  при  решении  учебно-исследовательских  задач  по
изучению свойств, способов получения и распознавания органических веществ;

– владеть  правилами  безопасного  обращения  с  едкими,  горючими  и  токсичными
веществами, средствами бытовой химии;

– осуществлять  поиск  химической  информации  по  названиям,  идентификаторам,
структурным формулам веществ;

– критически  оценивать  и  интерпретировать  химическую  информацию,
содержащуюся в сообщениях средств массовой информации, ресурсах Интернета, научно-
популярных статьях с точки зрения естественнонаучной корректности в целях выявления
ошибочных суждений и формирования собственной позиции;

– устанавливать взаимосвязи между фактами и теорией, причиной и следствием при
анализе  проблемных  ситуаций  и  обосновании  принимаемых  решений  на  основе
химических знаний;

– представлять пути решения глобальных проблем, стоящих перед человечеством, и
перспективных направлений развития химических технологий,  в том числе технологий
современных материалов с различной функциональностью, возобновляемых источников
сырья, переработки и утилизации промышленных и бытовых отходов.
          Получит  возможность научиться:

 формулировать цель исследования, выдвигать и проверять экспериментально гипотезы о
химических свойствах веществ на основе их состава и строения, их способности вступать
в химические реакции, о характере и продуктах различных химических реакций;

 самостоятельно  планировать  и  проводить  химические  эксперименты  с  соблюдением
правил безопасной работы с веществами и лабораторным оборудованием;

 интерпретировать данные о составе и строении веществ, полученные с помощью
современных физико-химических методов; 

 описывать  состояние  электрона  в  атоме  на  основе  современных  квантово-
механических представлений о строении атома для объяснения результатов спектрального
анализа веществ;

 характеризовать  роль  азотосодержащих  гетероциклических  соединений  и
нуклеиновых кислот как важнейших биологически активных веществ;

 прогнозировать  возможность  протекания  окислительно-восстановительных
реакций, лежащих в основе природных и производственных процессов.
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1.4. Количество часов на освоение программы учебного предмета:
Объем образовательной программы 170 часов, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 160 часов;
- промежуточная аттестация – 10 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ФИЗИКА

1.1 Область применения рабочей программы
Программа  учебного  предмета  является  частью основной образовательной  программы,
разработанной  в  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным
стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии
43.01.09  «Повар, кондитер» на базе основного общего образования  

1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный  предмет  входит  в  состав  общеобразовательных  профильных  предметов,
формируемых из обязательной предметной области ФГОС СОО «Естественные науки» и
изучается на углубленном уровне.

1.4 Цели,  задачи  и  планируемые  результаты   освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание  программы  учебного  предмета  «Физика»  направлено  на
достижение следующих  целей:
освоение  знаний  о  фундаментальных  физических  законах  и  принципах,  лежащих  в
основе  современной  физической  картины  мира;      наиболее  важных  открытиях  в
области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии;
методах научного познания  природы;
овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты,
выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для
объяснения  разнообразных  физических  явлений  и  свойств  веществ;  практически
использовать  физические  знания;  оценивать  достоверность  естественнонаучной
информации;
развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в
процессе  приобретения  знаний  и  умений  по  физике  с  использованием  различных
источников информации и современных информационных технологий;
воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования
достижений  физики  на  благо  развития  человеческой  цивилизации;  необходимости
сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения
к  мнению  оппонента  при  обсуждении  проблем  естественнонаучного  содержания;
готовности  к  морально-этической  оценке  использования  научных  достижений,
чувства ответственности за защиту окружающей среды;
использование  приобретенных  знаний  и  умений  для  решения  практических  задач
повседневной  жизни,  обеспечения  безопасности  собственной  жизни,  рационального
природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний
при решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности.

Планируемые результаты освоения программы:
Личностные результаты:
1)сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню

развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
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различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

2)  сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;  готовность  и
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

3)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

4)  эстетическое  отношение  к  миру,  включая  эстетику  быта,  научного  и
технического творчества;

5)  бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;

6) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных
жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной  деятельности  как  возможности
участия  в  решении  личных,  общественных,  государственных,  общенациональных
проблем;

7)чувство  гордости  и  уважения  к  истории  и  достижениям  отечественной
физической науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и
быту при обращении с приборами и устройствами;

8)умение использовать достижения современной физической науки и физических
технологий  для  повышения  собственного  интеллектуального   развития  в  выбранной
профессиональной деятельности;

9)умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя
для этого доступные источники информации;

10)умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению
общих задач;

11)умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку
уровня собственного интеллектуального развития;

Метапредметные результаты освоения программы:
1)  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

3)  владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и  проектной
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  к
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных
методов познания;

4)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

5)  умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных
задач  с  соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;
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6)  владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания  совершаемых
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и
незнания, новых познавательных задач и средств их достижения:

7)  использование  различных видов познавательной деятельности  для    решения
физических  задач,  применение  основных  методов  познания (наблюдения, описания,
измерения,  эксперимента)  для  изучения  различных  сторон  окружающей
действительности;

8)использование  основных  интеллектуальных  операций:  постановки  задачи,
формулирования  гипотез,  анализа  и  синтеза,  сравнения,  обобщения,  систематизации,
выявления  причинно-следственных  связей,  поиска  аналогов,  формулирования  выводов
для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми
возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

9)  умение  использовать  различные  источники  для  получения  физической
информации, оценивать ее достоверность;
            10) умение анализировать и представлять информацию в различных видах.
Предметные результаты изучения  учебного  предмета  Физика  как  части   предметной
области "Естественные науки" должно обеспечить:

-сформированность основ целостной научной картины мира;
-формирование  понимания  взаимосвязи  и  взаимозависимости  естественных  наук;

сформированность  понимания  влияния  естественных  наук  на  окружающую  среду,
экономическую,  технологическую,  социальную  и  этическую  сферы  деятельности
человека;

-создание  условий  для  развития  навыков  учебной,  проектно-исследовательской,
творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;

-сформированность умений анализировать, оценивать, проверять на достоверность и
обобщать научную информацию;

-сформированность  навыков  безопасной  работы  во  время  проектно-
исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного
оборудования.

Предметные  результаты  освоения  углубленного  курса физика  включают
планируемые результаты освоения базового курса и дополнительные результаты.

Предметные результаты освоения базового курса физики:
1) 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;

2)  владение  основополагающими  физическими  понятиями,  закономерностями,
законами и теориями; уверенное пользование физической терминологией и символикой;

3)  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;

4) сформированность умения решать физические задачи;
5) сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий

протекания  физических  явлений  в  природе  и  для  принятия  практических  решений  в
повседневной жизни;

6)  сформированность  собственной  позиции  по  отношению  к  физической
информации, получаемой из разных источников;

Предметные  результаты  освоения  углубленного  курса  физики  дополнительно
отражают:
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1)  сформированность  системы  знаний  об  общих  физических  закономерностях,
законах, теориях, представлений о действии во Вселенной физических законов, открытых
в земных условиях;

2)  сформированность  умения  исследовать  и  анализировать  разнообразные
физические явления и свойства объектов, объяснять принципы работы и характеристики
приборов и устройств, объяснять связь основных космических объектов с геофизическими
явлениями;

3)  владение  умениями  выдвигать  гипотезы  на  основе  знания  основополагающих
физических закономерностей и законов, проверять их экспериментальными средствами,
формулируя цель исследования;

4)  владение  методами  самостоятельного  планирования  и  проведения  физических
экспериментов, описания и анализа полученной измерительной информации, определения
достоверности полученного результата;

5)  сформированность  умений  прогнозировать,  анализировать  и  оценивать
последствия  бытовой  и  производственной  деятельности  человека,  связанной  с
физическими процессами, с позиций экологической безопасности.

В  результате  изучения  учебного  предмета  «Физика»  выпускник  на
углубленном уровне научится:

– объяснять  и  анализировать  роль  и  место  физики  в  формировании  современной
научной картины мира, в развитии современной техники и технологий, в практической
деятельности людей;

– характеризовать взаимосвязь между физикой и другими естественными науками;
– характеризовать  системную  связь  между  основополагающими  научными

понятиями: пространство, время, материя (вещество, поле), движение, сила, энергия;
– понимать  и  объяснять  целостность  физической  теории,  различать  границы  ее

применимости и место в ряду других физических теорий;
– владеть  приемами  построения  теоретических  доказательств,  а  также

прогнозирования  особенностей протекания физических явлений и процессов  на  основе
полученных теоретических выводов и доказательств;

– самостоятельно  конструировать  экспериментальные  установки  для  проверки
выдвинутых гипотез, рассчитывать абсолютную и относительную погрешности;

– самостоятельно планировать и проводить физические эксперименты;
– решать практико-ориентированные качественные и расчетные физические задачи с

опорой как на известные физические законы, закономерности и модели, так и на тексты с
избыточной информацией;

– объяснять  границы  применения  изученных  физических  моделей  при  решении
физических и межпредметных задач;

– выдвигать  гипотезы  на  основе  знания  основополагающих  физических
закономерностей и законов;

– характеризовать  глобальные  проблемы,  стоящие  перед  человечеством:
энергетические, сырьевые, экологические, и роль физики в решении этих проблем;

– объяснять  принципы  работы  и  характеристики  изученных  машин,  приборов  и
технических устройств;

– объяснять  условия  применения  физических  моделей  при  решении  физических
задач,  находить  адекватную  предложенной  задаче  физическую  модель,  разрешать
проблему как на основе имеющихся знаний, так и при помощи методов оценки.

Получит возможность научиться:
– проверять  экспериментальными  средствами  выдвинутые  гипотезы,  формулируя

цель исследования, на основе знания основополагающих физических закономерностей и
законов;
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– описывать  и  анализировать  полученную  в  результате  проведенных  физических
экспериментов информацию, определять ее достоверность;

– понимать  и  объяснять  системную  связь  между  основополагающими  научными
понятиями: пространство, время, материя (вещество, поле), движение, сила, энергия;

– решать экспериментальные, качественные и количественные задачи олимпиадного
уровня  сложности,  используя  физические  законы,  а  также  уравнения,  связывающие
физические величины;

– анализировать  границы  применимости  физических  законов,  понимать  всеобщий
характер фундаментальных законов и ограниченность использования частных законов;

– формулировать  и  решать  новые  задачи,  возникающие  в  ходе  учебно-
исследовательской и проектной деятельности;

– усовершенствовать приборы и методы исследования в соответствии с поставленной
задачей;

– использовать  методы  математического  моделирования,  в  том  числе  простейшие
статистические методы для обработки результатов эксперимента.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебного предмета
Объем образовательной программы – 194 часов, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем – 194 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
БИОЛОГИЯ

1.1. Область применения программы
Программа  учебного  предмета  является  частью  основной  образовательной  программы
разработанной  в  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным
стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии
43.01.09  «Повар, кондитер» на базе основного общего образования  
1.2. Место учебного предмета в структуре образовательной программы:
Учебный  предмет  входит  в  состав  общеобразовательных  предметов,  формируемых  из
обязательной  предметной  области  ФГОС  СОО  «Естественные  науки»  и  изучается  на
углубленном уровне.
1.3 Цели, задачи и планируемые результаты учебного предмета:

Содержание  программы  учебного  предмета  «Биология»  направлено  на  достижение
следующих целей:

1)  Получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка,
Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных
представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке;
роли  биологической  науки  в  формировании  современной  естественно-научной
картины мира; методах научного познания;

2)  Овладение умениями логически мыслить, 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;

3)  Развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих
способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся
достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и
противоречивых  путей  развития  современных  научных  взглядов,  идей, теорий,
концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе
работы с различными источниками информации;
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4) Воспитание  убежденности  в  необходимости  познания  живой  природы,
необходимости рационального природопользования, бережного отношения к
природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к
мнению оппонента при обсуждении биологических проблем;

5) Использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной
жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по
отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью;
обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи
при травмах, соблюдение правил поведения в природе.

Планируемые результаты освоения программы:
Личностные результаты:

-  сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню
развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

-  нравственное  сознание  и  поведение  на  основе  усвоения  общечеловеческих
ценностей;

-  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта. 
-  принятие  и  реализация  ценностей  здорового  и  безопасного  образа  жизни,

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной
деятельностью,  неприятие  вредных  привычек:  курения,  употребления  алкоголя,
наркотиков;

-  бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;

- осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных
жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной  деятельности  как  возможности
участия  в  решении  личных,  общественных,  государственных,  общенациональных
проблем;

-  сформированность  экологического  мышления,  понимания  влияния  социально-
экономических  процессов  на  состояние  природной и  социальной  среды;  приобретение
опыта эколого-направленной деятельности;

-  сформированность  чувства  гордости  и  уважения  к  истории  и достижениям
отечественной биологической науки; 

- представления о целостной естественно - научной картине мира;
- понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния

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

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

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

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

119



-  готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий
аварий, катастроф, стихийных бедствий;

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

-  способность  использовать  приобретенные  знания  и  умения  в практической
деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений,
вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма,
наркомании); правил поведения в природной среде;

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

Метапредметные результаты:
-  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

-  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

-  владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и  проектной
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  к
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных
методов познания;

-  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

-умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий
(далее  -  ИКТ)  в  решении  когнитивных,  коммуникативных и организационных  задач  с
соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

-  владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания  совершаемых
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и
незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.

-  повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических
явлений;  выдающихся  достижений  биологии,  вошедших  в  общечеловеческую
культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных
взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни,
человека) в ходе работы с различными источниками информации;

-  способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том
числе  с  использованием  современных информационно-коммуникационных
технологий;

-  способность  понимать  принципы  устойчивости  и  продуктивности живой
природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к
системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния
окружающей среды и рационального использования природных ресурсов;

-  умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической
деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты
в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления
естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию
о живых объектах;
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- способность к самостоятельному проведению исследований;
-  способность  к  оценке  этических  аспектов  некоторых исследований  в области

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение);

Предметные  результаты изучения  учебного  предмета  «Биология»  как  части
предметной области "Естественные науки" должно обеспечить:
- сформированность основ целостной научной картины мира;
формирование понимания взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 
-  сформированность  понимания  влияния  естественных  наук  на  окружающую  среду,
экономическую,  технологическую,  социальную  и  этическую  сферы  деятельности
человека;
-  создание  условий  для  развития  навыков  учебной,  проектно-исследовательской,
творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;
-  сформированность  умений  анализировать,  оценивать,  проверять  на  достоверность  и
обобщать научную информацию;
- сформированность навыков безопасной работы во время проектно-исследовательской и
экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования.

Предметные  результаты  освоения  углубленного  курса  «Биологии»  включают
планируемые результаты освоения базового курса и дополнительные результаты.

Предметные результаты освоения базового курса биологии:
1)  сформированность  представлений  о  роли  и  месте  биологии  в  современной

научной  картине  мира;  понимание  роли  биологии  в  формировании  кругозора  и
функциональной грамотности человека для решения практических задач;

2) владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее
уровневой  организации  и  эволюции;  уверенное  пользование  биологической
терминологией и символикой;

3)  владение  основными  методами  научного  познания,  используемыми  при
биологических  исследованиях  живых  объектов  и  экосистем:  описание,  измерение,
проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе;

4) сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов,
решать элементарные биологические задачи;

5)  сформированность  собственной  позиции  по  отношению  к  биологической
информации, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам
и путям их решения.
              Дополнительные планируемые предметные результаты освоения углубленного
курса биологии: 

1)  сформированность  системы  знаний  об  общих  биологических  закономерностях,
законах, теориях;

2) сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и
системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлений; прогнозировать
последствия значимых биологических 
исследований;

3) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих
биологических  закономерностях  и  законах,  о  происхождении  и  сущности  жизни,
глобальных  изменениях  в  биосфере;  проверять  выдвинутые  гипотезы
экспериментальными средствами, формулируя цель исследования;

4) владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов,
описания, анализа и оценки достоверности полученного результата;

5) сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и
экологических требований при проведении биологических исследований.
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    В результате изучения учебного предмета «Биология» выпускник на углубленном 
уровне научится:

– оценивать роль биологических открытий и современных исследований в развитии
науки и в практической деятельности людей;

– оценивать  роль  биологии в  формировании современной научной  картины  мира,
прогнозировать перспективы развития биологии;

– устанавливать и характеризовать связь основополагающих биологических понятий
(клетка, организм, вид, экосистема, биосфера) с основополагающими понятиями других
естественных наук;

– обосновывать  систему  взглядов  на  живую  природу  и  место  в  ней  человека,
применяя биологические теории, учения, законы, закономерности, понимать границы их
применимости;

– проводить  учебно-исследовательскую  деятельность  по  биологии:  выдвигать
гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать необходимую информацию,
проводить  эксперименты,  интерпретировать  результаты,  делать  выводы  на  основе
полученных результатов;

– выявлять и обосновывать существенные особенности разных уровней организации
жизни;

– устанавливать связь строения и функций основных биологических макромолекул,
их роль в процессах клеточного метаболизма;

– решать  задачи  на  определение  последовательности  нуклеотидов  ДНК  и  иРНК
(мРНК), антикодонов тРНК, последовательности аминокислот в молекуле белка, применяя
знания о реакциях матричного синтеза, генетическом коде, принципе комплементарности;

– делать  выводы  об  изменениях,  которые  произойдут  в  процессах  матричного
синтеза в случае изменения последовательности нуклеотидов ДНК;

– сравнивать  фазы  деления  клетки;  решать  задачи  на  определение  и  сравнение
количества  генетического  материала  (хромосом  и  ДНК)  в  клетках  многоклеточных
организмов в разных фазах клеточного цикла;

– выявлять  существенные  признаки  строения  клеток  организмов  разных  царств
живой  природы,  устанавливать  взаимосвязь  строения  и  функций  частей  и  органоидов
клетки;

– обосновывать взаимосвязь пластического и энергетического обменов; сравнивать
процессы  пластического  и  энергетического  обменов,  происходящих  в  клетках  живых
организмов;

– определять количество хромосом в клетках растений основных отделов на разных
этапах жизненного цикла;

– решать генетические задачи на дигибридное скрещивание, сцепленное (в том числе
сцепленное  с  полом)  наследование,  анализирующее  скрещивание,  применяя  законы
наследственности и закономерности сцепленного наследования;

– раскрывать  причины  наследственных  заболеваний,  аргументировать
необходимость мер предупреждения таких заболеваний;

– сравнивать разные способы размножения организмов;
– характеризовать основные этапы онтогенеза организмов;
– выявлять  причины  и  существенные  признаки  модификационной  и  мутационной

изменчивости; обосновывать роль изменчивости в естественном и искусственном отборе;
– обосновывать  значение  разных  методов  селекции  в  создании  сортов  растений,

пород животных и штаммов микроорганизмов;
– обосновывать  причины  изменяемости  и  многообразия  видов,  применяя

синтетическую теорию эволюции;
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– характеризовать  популяцию  как  единицу  эволюции,  вид  как  систематическую
категорию и как результат эволюции;

– устанавливать связь структуры и свойств экосистемы;
– составлять  схемы  переноса  веществ  и  энергии  в  экосистеме  (сети  питания),

прогнозировать их изменения в зависимости от изменения факторов среды;
– аргументировать собственную позицию по отношению к экологическим проблемам

и поведению в природной среде;
– обосновывать  необходимость  устойчивого  развития  как  условия  сохранения

биосферы;
– оценивать  практическое  и  этическое  значение  современных  исследований  в

биологии, медицине, экологии, биотехнологии; обосновывать собственную оценку;
– выявлять в тексте  биологического содержания проблему и аргументированно  ее

объяснять;
– представлять биологическую информацию в виде текста, таблицы, схемы, графика,

диаграммы  и  делать  выводы  на  основании  представленных  данных;  преобразовывать
график, таблицу, диаграмму, схему в текст биологического содержания.

 Получит возможность научиться:
– организовывать и проводить индивидуальную исследовательскую деятельность по

биологии  (или  разрабатывать  индивидуальный  проект):  выдвигать  гипотезы,
планировать  работу,  отбирать  и  преобразовывать  необходимую  информацию,
проводить  эксперименты,  интерпретировать  результаты,  делать  выводы  на  основе
полученных результатов, представлять продукт своих исследований;

– прогнозировать последствия собственных исследований с учетом этических норм
и экологических требований;

– выделять существенные особенности жизненных циклов представителей разных
отделов растений и типов животных; изображать циклы развития в виде схем;

– анализировать  и  использовать  в  решении  учебных  и  исследовательских  задач
информацию о современных исследованиях в биологии, медицине и экологии;

– аргументировать  необходимость  синтеза  естественно-научного  и
социогуманитарного знания в эпоху информационной цивилизации;

– моделировать  изменение  экосистем  под  влиянием  различных  групп  факторов
окружающей среды;

– выявлять  в  процессе  исследовательской  деятельности  последствия
антропогенного  воздействия  на  экосистемы  своего  региона,  предлагать  способы
снижения антропогенного воздействия на экосистемы;

– использовать  приобретенные  компетенции  в  практической  деятельности  и
повседневной  жизни  для  приобретения  опыта  деятельности,  предшествующей
профессиональной, в основе которой лежит биология как учебный предмет.

1.4. Количество часов на освоение программы:
Объем образовательной программы  152 часа, в том числе:
Занятия во взаимодействии с преподавателем – 142 часа; 
Промежуточная аттестация – 10 часов

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
МАТЕМАТИКА 

(включая алгебру и начала математического анализа, геометрию)

1.1. Область применения программы
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Программа учебного предмета   является  частью основной образовательной программы
разработанной  в  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным
стандартом  (ФГОС)  среднего  профессионального  образования   (СПО)  по  профессии
43.01.09  «Повар, кондитер» на базе основного общего образования.

1.2.  Место  учебного  предмета  в  структуре  образовательной  программы:  Учебный
предмет входит в состав общеобразовательных профильных предметов, формируемых из
обязательной предметной области ФГОС СОО «Математика и информатика» и изучается
на углубленном уровне.

1.3.  Цели,  задачи  и  планируемые  результаты  освоения  программы  учебного
предмета:

Содержание  программы  «Математика»  направлено  на   достижение  следующих
целей:

• обеспечение  сформированности  представлений  о  социальных,  культурных  и
исторических факторах становления математики;

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического
мышления;

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении
различных задач;

• обеспечение  сформированности  представлений  о  математике  как  части
общечеловеческой  культуры,  универсальном  языке  науки,  позволяющем  описывать  и
изучать реальные процессы и явления.

В  соответствии  с  принятой  Концепцией  развития  математического  образования  в
Российской  Федерации,  математическое  образование  решает,  в  частности,  следующие
ключевые задачи:

–предоставлять  каждому  обучающемуся  возможность  достижения  уровня
математических знаний, необходимого для дальнейшей успешной жизни в обществе; 

–обеспечивать необходимое стране число выпускников, математическая подготовка
которых  достаточна  для  продолжения  образования  в  различных  направлениях  и  для
практической  деятельности,  включая  преподавание  математики,  математические
исследования, работу в сфере информационных технологий и др.; 

–в  основном  общем  и  среднем  общем  образовании  необходимо  предусмотреть
подготовку обучающихся в соответствии с их запросами к уровню подготовки в сфере
математического образования.

Планируемые результаты освоения программы:
Личностные результаты программы:
1)сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному  уровню

развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а  также
различных  форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в  поликультурном
мире;

2)  готовность  и  способность  к  самостоятельной,  творческой  и  ответственной
деятельности;

3) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми
в  образовательной,  общественно  полезной,  учебно-исследовательской,  проектной  и
других видах деятельности;

4)  нравственное  сознание  и  поведение  на  основе  усвоения  общечеловеческих
ценностей;
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5)  готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на
протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как
условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

6)  эстетическое  отношение  к  миру,  включая  эстетику  научного  и  технического
творчества, общественных отношений;

7)  бережное,  ответственное  и  компетентное  отношение  к  физическому  и
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать
первую помощь;

8) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных
жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной  деятельности  как  возможности
участия  в  решении  личных,  общественных,  государственных,  общенациональных
проблем;

Метапредметные результаты освоения программы: 
1)  умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей
и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

2)  умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной
деятельности,  учитывать  позиции  других  участников  деятельности,  эффективно
разрешать конфликты;

3)  владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и  проектной
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  к
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных
методов познания;

4)  готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной
деятельности,  владение  навыками  получения  необходимой  информации  из  словарей
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

5)  умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных
задач  с  соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

6) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою
точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

7)  владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания  совершаемых
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и
незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.

Предметные  результаты изучения  учебного  предмета   «Математика  (включая
алгебру и начала математического анализа,  геометрию",  как части предметной области
""Математика и информатика», должно обеспечить:

сформированность  представлений  о  социальных,  культурных  и  исторических
факторах становления математики;

сформированность  основ  логического,  алгоритмического  и  математического
мышления;

сформированность умений применять полученные знания при решении различных
задач;

сформированность  представлений  о  математике  как  части  общечеловеческой
культуры,  универсальном  языке  науки,  позволяющем  описывать  и  изучать  реальные
процессы и явления;

Предметные  результаты  освоения  углубленного  курса  математики  включают
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планируемые результаты освоения базового курса и дополнительные результаты. 
Предметные результаты освоения базового курса математики:
1) сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о

месте математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом
языке явлений реального мира;

2) сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших
математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления;
понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;

3) владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять,
проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

4)  владение  стандартными  приемами  решения  рациональных  и  иррациональных,
показательных,  степенных,  тригонометрических  уравнений  и  неравенств,  их  систем;
использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и
иллюстрации решения уравнений и неравенств;

5)  сформированность  представлений  об  основных  понятиях,  идеях  и  методах
математического анализа;

6) владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических
фигурах, их основных свойствах;  сформированность умения распознавать на чертежах,
моделях  и  в  реальном  мире  геометрические  фигуры;  применение  изученных  свойств
геометрических  фигур  и  формул  для  решения  геометрических  задач  и  задач  с
практическим содержанием;

7)  сформированность  представлений  о  процессах  и  явлениях,  имеющих
вероятностный  характер,  о  статистических  закономерностях  в  реальном  мире,  об
основных понятиях  элементарной  теории  вероятностей;  умений  находить  и  оценивать
вероятности  наступления  событий  в  простейших  практических  ситуациях  и  основные
характеристики случайных величин;

8) владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении
задач;

Дополнительные предметные результаты освоения углубленного курса математики:
1)  сформированность  представлений  о  необходимости  доказательств  при  обосновании
математических  утверждений  и  роли  аксиоматики  в  проведении  дедуктивных
рассуждений;
2)  сформированность  понятийного  аппарата  по  основным разделам  курса  математики;
знаний основных теорем, формул и умения их применять; умения доказывать теоремы и
находить нестандартные способы решения задач;
3) сформированность умений моделировать реальные ситуации, исследовать построенные
модели, интерпретировать полученный результат;
4) сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их
свойствах,  владение  умением  характеризовать  поведение  функций,  использование
полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей;
5)  владение  умениями  составления  вероятностных  моделей  по  условию  задачи  и
вычисления  вероятности  наступления  событий,  в  том  числе  с  применением  формул
комбинаторики  и  основных  теорем  теории  вероятностей;  исследования  случайных
величин по их распределению.

В результате  изучения  учебного  предмета  «Математика  (включая  алгебру  и  начала
математического анализа, геометрию)» выпускник на углубленном уровне научится:

Элементы теории множеств и математической логики:
свободно  оперировать  понятиями:  конечное  множество,  элемент  множества,

подмножество, пересечение, объединение и разность множеств, числовые множества на
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координатной прямой, отрезок, интервал, полуинтервал, промежуток с выколотой точкой,
графическое представление множеств на координатной плоскости;
задавать множества перечислением и характеристическим свойством;
оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, истинные и ложные

утверждения, причина, следствие, частный случай общего утверждения, контрпример;
проверять принадлежность элемента множеству;
находить  пересечение  и  объединение  множеств,  в  том  числе  представленных

графически на числовой прямой и на координатной плоскости;
проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности утверждений.
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
использовать  числовые  множества  на  координатной  прямой  и  на  координатной

плоскости для описания реальных процессов и явлений;
проводить  доказательные  рассуждения  в  ситуациях  повседневной  жизни,  при

решении задач из других предметов.
Числа и выражения:
Свободно оперировать понятиями: натуральное число, множество натуральных чисел,

целое число, множество целых чисел, обыкновенная дробь, десятичная дробь, смешанное
число,  рациональное  число,  множество  рациональных  чисел,  иррациональное  число,
корень  степени  n,  действительное  число,  множество  действительных  чисел,
геометрическая  интерпретация  натуральных,  целых,  рациональных,  действительных
чисел;
понимать  и  объяснять  разницу  между  позиционной  и  непозиционной  системами

записи чисел;
переводить числа из одной системы записи (системы счисления) в другую;
доказывать  и  использовать  признаки  делимости  суммы  и  произведения  при

выполнении вычислений и решении задач;
выполнять округление рациональных и иррациональных чисел с заданной точностью;
сравнивать действительные числа разными способами;
упорядочивать числа, записанные в виде обыкновенной и десятичной дроби, числа,

записанные  с  использованием  арифметического  квадратного  корня,  корней  степени
больше 2;
находить НОД и НОК разными способами и использовать их при решении задач;
выполнять  вычисления  и  преобразования  выражений,  содержащих  действительные

числа, в том числе корни натуральных степеней;
выполнять  стандартные  тождественные  преобразования  тригонометрических,

логарифмических, степенных, иррациональных выражений.
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
выполнять  и  объяснять  сравнение  результатов  вычислений  при  решении

практических задач, в том числе приближенных вычислений, используя разные способы
сравнений;
записывать,  сравнивать,  округлять  числовые  данные  реальных  величин  с

использованием разных систем измерения; 

составлять  и  оценивать  разными  способами  числовые  выражения  при  решении
практических задач и задач из других учебных предметов.

Уравнения и неравенства:
Свободно оперировать понятиями: уравнение, неравенство, равносильные уравнения

и  неравенства,  уравнение,  являющееся  следствием  другого  уравнения,  уравнения,
равносильные на множестве, равносильные преобразования уравнений;
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решать  разные виды уравнений и неравенств  и их систем,  в  том числе некоторые
уравнения 3-й и 4-й степеней, дробно-рациональные и иррациональные;
овладеть  основными  типами  показательных,  логарифмических,  иррациональных,

степенных уравнений и неравенств и стандартными методами их решений и применять их
при решении задач;
применять теорему Безу к решению уравнений;
применять теорему Виета для решения некоторых уравнений степени выше второй;
понимать  смысл  теорем  о  равносильных  и  неравносильных  преобразованиях

уравнений и уметь их доказывать;
владеть методами решения уравнений, неравенств и их систем, уметь выбирать метод

решения и обосновывать свой выбор;
использовать  метод  интервалов  для  решения  неравенств,  в  том  числе  дробно-

рациональных и включающих в себя иррациональные выражения;
решать  алгебраические  уравнения  и  неравенства  и  их  системы  с  параметрами

алгебраическим и графическим методами;
владеть разными методами доказательства неравенств;
решать уравнения в целых числах;
изображать множества на плоскости,  задаваемые уравнениями, неравенствами и их

системами;
свободно  использовать  тождественные  преобразования  при  решении  уравнений  и

систем уравнений

В повседневной жизни и при изучении других предметов:
составлять и решать уравнения, неравенства, их системы при решении задач других

учебных предметов;
выполнять оценку правдоподобия результатов, получаемых при решении различных

уравнений, неравенств и их систем при решении задач других учебных предметов;
составлять  и  решать  уравнения  и  неравенства  с  параметрами  при  решении  задач

других учебных предметов;
составлять уравнение, неравенство или их систему, описывающие реальную ситуацию

или прикладную задачу, интерпретировать полученные результаты;

 использовать  программные средства  при  решении  отдельных классов  уравнений  и
неравенств

Функции:
Владеть понятиями:  зависимость величин,  функция,  аргумент и значение функции,

область  определения  и  множество  значений  функции,  график  зависимости,  график
функции,  нули  функции,  промежутки  знакопостоянства,  возрастание  на  числовом
промежутке,  убывание  на  числовом  промежутке,  наибольшее  и  наименьшее  значение
функции на числовом промежутке,  периодическая  функция,  период,  четная  и нечетная
функции; уметь применять эти понятия при решении задач;
владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь применять свойства

степенной функции при решении задач;
владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их графики и уметь

применять свойства показательной функции при решении задач;
владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и уметь применять

свойства логарифмической функции при решении задач;
владеть  понятиями  тригонометрические  функции;  строить  их  графики  и  уметь

применять свойства тригонометрических функций при решении задач;
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владеть понятием обратная функция; применять это понятие при решении задач;
применять  при  решении  задач  свойства  функций:  четность,  периодичность,

ограниченность;
применять при решении задач преобразования графиков функций;
владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и геометрическая

прогрессия;
применять при решении задач свойства и признаки арифметической и геометрической

прогрессий. 
В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов:
определять  по  графикам  и  использовать  для  решения  прикладных  задач  свойства

реальных процессов и зависимостей (наибольшие и наименьшие значения,  промежутки
возрастания  и  убывания  функции,  промежутки  знакопостоянства,  асимптоты,  точки
перегиба, период и т.п.); 
интерпретировать свойства в контексте конкретной практической ситуации;

 определять  по  графикам  простейшие  характеристики  периодических  процессов  в
биологии, экономике, музыке, радиосвязи и др. (амплитуда, период и т.п.)

Элементы математического анализа:
Владеть  понятием  бесконечно  убывающая  геометрическая  прогрессия  и  уметь

применять его при решении задач;
применять для решения задач теорию пределов;
владеть  понятиями  бесконечно  большие  и  бесконечно  малые  числовые

последовательности  и  уметь  сравнивать  бесконечно  большие  и  бесконечно  малые
последовательности; 
владеть понятиями: производная функции в точке, производная функции;
вычислять производные элементарных функций и их комбинаций; 
исследовать функции на монотонность и экстремумы;
строить графики и применять к решению задач, в том числе с параметром;
владеть понятием касательная к графику функции и уметь применять его при решении

задач;
владеть понятиями первообразная функция, определенный интеграл; 
применять теорему Ньютона–Лейбница и ее следствия для решения задач.
В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов:
решать  прикладные  задачи  из  биологии,  физики,  химии,  экономики  и  других

предметов, связанные с исследованием характеристик процессов;
 интерпретировать полученные результаты
Статистика и теория вероятностей, логика и комбинаторика:
Оперировать  основными  описательными  характеристиками  числового  набора,

понятием генеральная совокупность и выборкой из нее;
оперировать  понятиями:  частота  и  вероятность  события,  сумма  и  произведение

вероятностей, вычислять вероятности событий на основе подсчета числа исходов; 
владеть основными понятиями комбинаторики и уметь их применять при решении

задач;
иметь представление об основах теории вероятностей;
иметь  представление  о  дискретных  и  непрерывных  случайных  величинах  и

распределениях, о независимости случайных величин;
иметь представление о математическом ожидании и дисперсии случайных величин;
иметь представление о совместных распределениях случайных величин;
понимать суть закона больших чисел и выборочного метода измерения вероятностей;
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иметь  представление  о  нормальном  распределении  и  примерах  нормально
распределенных случайных величин;
иметь представление о корреляции случайных величин. 
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
вычислять или оценивать вероятности событий в реальной жизни;
выбирать методы подходящего представления и обработки данных
Текстовые задачи:
Решать разные задачи повышенной трудности;
анализировать  условие  задачи,  выбирать  оптимальный  метод  решения  задачи,

рассматривая различные методы;
строить модель решения задачи, проводить доказательные рассуждения при решении

задачи;
решать  задачи,  требующие  перебора  вариантов,  проверки  условий,  выбора

оптимального результата;
анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте условия задачи,

выбирать решения, не противоречащие контексту;  
переводить  при  решении  задачи  информацию  из  одной  формы  записи  в  другую,

используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диаграммы.
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
решать практические задачи и задачи из других предметов
Геометрия:
Владеть  геометрическими  понятиями  при  решении  задач  и  проведении

математических рассуждений;
самостоятельно  формулировать  определения  геометрических  фигур,  выдвигать

гипотезы  о  новых  свойствах  и  признаках  геометрических  фигур  и  обосновывать  или
опровергать  их,  обобщать  или  конкретизировать  результаты  на  новых  классах  фигур,
проводить в несложных случаях классификацию фигур по различным основаниям;
исследовать  чертежи,  включая  комбинации  фигур,  извлекать,  интерпретировать  и

преобразовывать информацию, представленную на чертежах;
решать задачи геометрического содержания, в том числе в ситуациях, когда алгоритм

решения  не  следует  явно  из  условия,  выполнять  необходимые  для  решения  задачи
дополнительные построения, исследовать возможность применения теорем и формул для
решения задач;
уметь формулировать и доказывать геометрические утверждения;
владеть понятиями стереометрии: призма, параллелепипед, пирамида, тетраэдр;
иметь  представления  об  аксиомах  стереометрии  и  следствиях  из  них  и  уметь

применять их при решении задач;
уметь строить сечения многогранников с использованием различных методов, в том

числе и метода следов;
иметь представление о скрещивающихся прямых в пространстве  и уметь находить

угол и расстояние между ними;
применять  теоремы  о  параллельности  прямых  и  плоскостей  в  пространстве  при

решении задач;
уметь применять параллельное проектирование для изображения фигур;
уметь применять перпендикулярности прямой и плоскости при решении задач;
владеть понятиями ортогональное проектирование, наклонные и их проекции, уметь

применять теорему о трех перпендикулярах при решении задач;
владеть  понятиями  расстояние  между  фигурами  в  пространстве,  общий

перпендикуляр двух скрещивающихся прямых и уметь применять их при решении задач;
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владеть  понятием  угол  между  прямой  и  плоскостью  и  уметь  применять  его  при
решении задач;
владеть  понятиями  двугранный угол,  угол  между  плоскостями,  перпендикулярные

плоскости и уметь применять их при решении задач;
владеть понятиями призма, параллелепипед и применять свойства параллелепипеда

при решении задач;
владеть  понятием  прямоугольный  параллелепипед  и  применять  его  при  решении

задач;
владеть понятиями пирамида, виды пирамид, элементы правильной пирамиды и уметь

применять их при решении задач;
иметь представление о теореме Эйлера, правильных многогранниках; 
владеть понятием площади поверхностей многогранников и уметь применять его при

решении задач;
владеть понятиями тела вращения (цилиндр, конус, шар и сфера), их сечения и уметь

применять их при решении задач;
владеть  понятиями  касательные  прямые  и  плоскости  и  уметь  применять  из  при

решении задач;
иметь представления о вписанных и описанных сферах и уметь применять  их при

решении задач;
владеть понятиями объем, объемы многогранников, тел вращения и применять их при

решении задач;
иметь представление о развертке цилиндра и конуса, площади поверхности цилиндра

и конуса, уметь применять их при решении задач;
иметь представление о площади сферы и уметь применять его при решении задач;
уметь решать задачи на комбинации многогранников и тел вращения;
иметь представление о подобии в пространстве и уметь решать задачи на отношение

объемов и площадей поверхностей подобных фигур.
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
составлять с  использованием свойств геометрических фигур математические модели

для решения задач практического характера и задач из смежных дисциплин, исследовать
полученные модели и интерпретировать результат

Векторы и координаты в пространстве:
Владеть понятиями векторы и их координаты;
уметь выполнять операции над векторами;
использовать скалярное произведение векторов при решении задач;
применять  уравнение  плоскости,  формулу  расстояния  между  точками,  уравнение

сферы при решении задач;
применять векторы и метод координат в пространстве при решении задач 
История математики:
Иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие науки;
понимать роль математики в развитии России
Методы математики:
Использовать основные методы доказательства, проводить доказательство и выполнять

опровержение;
применять основные методы решения математических задач;
на  основе  математических  закономерностей  в  природе  характеризовать  красоту  и

совершенство окружающего мира и произведений искусства;
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применять  простейшие  программные  средства  и  электронно-коммуникационные
системы при решении математических задач;

пользоваться прикладными программами и программами символьных вычислений для
исследования математических объектов

Получит возможность научиться:
Элементы теории множеств и математической логики:
оперировать  понятием  определения,  основными  видами  определений,  основными

видами теорем; 
понимать суть косвенного доказательства;
оперировать понятиями счетного и несчетного множества;
применять  метод  математической  индукции  для  проведения  рассуждений  и

доказательств и при решении задач.
В повседневной жизни и при изучении других предметов:
использовать теоретико-множественный язык и язык логики для описания реальных

процессов и явлений, при решении задач других учебных предметов.
Числа и выражения:
свободно оперировать числовыми множествами при решении задач;
понимать причины и основные идеи расширения числовых множеств;
владеть основными понятиями теории делимости при решении стандартных задач
иметь базовые представления о множестве комплексных чисел;
свободно  выполнять  тождественные  преобразования  тригонометрических,

логарифмических, степенных выражений;
владеть формулой бинома Ньютона;
применять при решении задач теорему о линейном представлении НОД;
применять при решении задач Китайскую теорему об остатках;
применять при решении задач Малую теорему Ферма; 
уметь выполнять запись числа в позиционной системе счисления; 
применять  при  решении  задач  теоретико-числовые  функции:  число  и  сумма

делителей, функцию Эйлера;
применять при решении задач цепные дроби;
применять  при  решении  задач  многочлены  с  действительными  и  целыми

коэффициентами;
владеть  понятиями  приводимый  и  неприводимый  многочлен  и  применять  их  при

решении задач; 
применять при решении задач Основную теорему алгебры; 
применять  при  решении  задач  простейшие  функции  комплексной  переменной  как

геометрические преобразования.
Уравнения и неравенства:
свободно  определять  тип  и  выбирать  метод  решения  показательных  и

логарифмических  уравнений  и  неравенств,  иррациональных  уравнений  и  неравенств,
тригонометрических уравнений и неравенств, их систем;
свободно решать системы линейных уравнений; 
решать основные типы уравнений и неравенств с параметрами;
применять при решении задач неравенства Коши — Буняковского, Бернулли;
иметь представление о неравенствах между средними степенными.
Функции:
владеть понятием асимптоты и уметь его применять при решении задач;
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применять  методы  решения  простейших  дифференциальных  уравнений  первого  и
второго порядков.

Элементы математического анализа:
свободно владеть стандартным аппаратом математического анализа для вычисления

производных функции одной переменной;
свободно применять аппарат математического анализа для исследования функций и

построения графиков, в том числе исследования на выпуклость;
оперировать понятием первообразной функции для решения задач;
овладеть основными сведениями об интеграле Ньютона–Лейбница и его простейших

применениях;
оперировать в стандартных ситуациях производными высших порядков;
уметь применять при решении задач свойства непрерывных функций;
уметь применять при решении задач теоремы Вейерштрасса; 
уметь  выполнять  приближенные  вычисления  (методы  решения  уравнений,

вычисления определенного интеграла);
уметь  применять  приложение  производной  и  определенного  интеграла  к  решению

задач естествознания;
владеть  понятиями  вторая  производная,  выпуклость  графика  функции  и  уметь

исследовать функцию на выпуклость.
Статистика и теория вероятностей, логика и комбинаторика:
иметь представление о центральной предельной теореме;
иметь представление о выборочном коэффициенте корреляции и линейной регрессии;
иметь  представление  о  статистических  гипотезах  и  проверке  статистической

гипотезы, о статистике критерия и ее уровне значимости;
иметь представление о связи эмпирических и теоретических распределений;
иметь представление о кодировании, двоичной записи, двоичном дереве;
владеть  основными  понятиями   теории  графов  (граф,  вершина,  ребро,  степень

вершины, путь в графе) и уметь применять их при решении задач;
иметь представление о деревьях и уметь применять при решении задач;
владеть понятием связность и уметь применять компоненты связности при решении

задач;
уметь осуществлять пути по ребрам, обходы ребер и вершин графа;
иметь  представление  об  эйлеровом и  гамильтоновом пути,  иметь  представление  о

трудности задачи нахождения гамильтонова пути;
владеть  понятиями  конечные  и  счетные  множества  и  уметь  их  применять  при

решении задач; 
уметь применять метод математической индукции;
уметь применять принцип Дирихле при решении задач.
Геометрия:
Иметь представление об аксиоматическом методе;
владеть понятием геометрические места точек в пространстве и уметь применять их

для решения задач;
уметь  применять  для  решения  задач  свойства  плоских  и  двугранных  углов,

трехгранного угла, теоремы косинусов и синусов для трехгранного угла;  
владеть  понятием  перпендикулярное  сечение  призмы  и  уметь  применять  его  при

решении задач; 
иметь представление о двойственности правильных многогранников; 
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владеть понятиями центральное и параллельное проектирование и применять их при
построении сечений многогранников методом проекций;
иметь представление о развертке многогранника и кратчайшем пути на поверхности

многогранника;
иметь представление о конических сечениях; 
иметь  представление  о  касающихся  сферах  и  комбинации  тел  вращения  и  уметь

применять их при решении задач;
применять при решении задач формулу расстояния от точки до плоскости;
владеть  разными  способами  задания  прямой  уравнениями  и  уметь  применять  при

решении задач;
применять  при  решении  задач  и  доказательстве  теорем  векторный  метод  и  метод

координат; 
иметь  представление  об  аксиомах  объема,  применять  формулы  объемов

прямоугольного параллелепипеда, призмы и пирамиды, тетраэдра при решении задач;
применять теоремы об отношениях объемов при решении задач;
применять  интеграл  для  вычисления  объемов  и  поверхностей  тел  вращения,

вычисления площади сферического пояса и объема шарового слоя; 
иметь представление о движениях в пространстве: параллельном переносе, симметрии

относительно  плоскости,  центральной  симметрии,  повороте  относительно  прямой,
винтовой симметрии, уметь применять их при решении задач;
иметь представление о площади ортогональной проекции;
иметь  представление  о  трехгранном  и  многогранном  угле  и  применять  свойства

плоских углов многогранного угла при решении задач;
иметь представления о преобразовании подобия, гомотетии и уметь применять их при

решении задач;
 уметь решать задачи на плоскости методами стереометрии;
уметь применять формулы объемов при решении задач.
Векторы и координаты в пространстве:
находить объем параллелепипеда и тетраэдра, заданных координатами своих вершин;
задавать прямую в пространстве;
находить расстояние от точки до плоскости в системе координат;
находить  расстояние  между  скрещивающимися  прямыми,  заданными  в  системе

координат.
Методы математики:
применять  математические  знания  к  исследованию  окружающего  мира

(моделирование физических процессов, задачи экономики).

 В рамках изучаемого предмета обучающиеся выполняют индивидуальный проект. 
Целью  проектной  деятельности  является  создание  условий  для  формирования

исследовательских  умений  обучающихся,  развития  их  творческих  способностей  и
логического мышления. 

Задачами проектной деятельности являются развитие у обучающихся: 
• исследовательской, коммуникативной компетентности; 
• познавательных интересов; 
• умения проводить рефлексию; 
• умения ориентироваться в современном информационном пространстве; 
• умения самообразования; 
• умения публично выступать;
 • критического мышления.
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Результаты выполнения индивидуального проекта:
-сформированность  навыков  коммуникативной,  учебно-исследовательской

деятельности, критического мышления;
-способность  к  инновационной,  аналитической,  творческой,  интеллектуальной

деятельности;
- сформированность навыков проектной деятельности, а также
самостоятельного  применения  приобретенных  знаний  и  способов  действий  при

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов
или предметных областей;

-  способность  постановки  цели  и  формулирования  гипотезы  исследования,
планирования  работы,  отбора  и  интерпретации  необходимой  информации,
структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных,
презентации результатов.

В  результате  целенаправленной  учебной  деятельности,  осуществляемой  в  формах
учебного исследования, учебного проекта, в ходе освоения системы научных понятий, у
выпускников будут заложены: 

•  потребность  вникать  в  суть  изучаемых  проблем,  ставить  вопросы,  затрагивающие
основы знаний, личный, социальный, исторический жизненный опыт; 

• основы критического отношения к знанию, жизненному опыту; • основы ценностных
суждений и оценок; 

• уважение к величию человеческого разума, позволяющего преодолевать невежество и
предрассудки,  развивать  теоретическое  знание,  продвигаться  в  установлении
взаимопонимания между отдельными людьми и культурами; 

•  основы  понимания  принципиальной  ограниченности  знания,  существования
различных точек зрения, взглядов, характерных для разных социокультурных сред и эпох.

В  соответствии  с  концепцией  ФГОС  личностными  результатами  является
«сформировавшаяся  в  образовательном  процессе  система  ценностных  отношений
обучающихся  к  себе,  другим  участникам  образовательного  процесса;  самому
образовательному процессу и его результатам»; 

Личностные результаты выполнения индивидуального проекта отражают:
 - сформированность позитивной самооценки, самоуважения, развитие образовательной

успешности каждого обучающегося. 
- сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со

сверстниками, детьми старшего и младшего возраста, взрослыми. 
Под  метапредметными  результатами  в  концепции  ФГОС  понимаются  «освоенные

обучающимися  на  базе  одного,  нескольких  или  всех  учебных  предметов  способы
деятельности, применимые как в рамках образовательного процесса, так и при решении
проблем в реальных жизненных - ситуациях». 

Метапредметные  результаты  включают  освоенные  обучающимися  универсальных
учебных действий. 

Метапредметные результаты выполнения индивидуального проекта отражают: 
• умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать

для  себя  новые  задачи  в  учёбе  и  познавательной  деятельности,  развивать  мотивы  и
интересы своей познавательной деятельности; 

•  умение  самостоятельно  планировать  пути  достижения  целей,  в  том  числе
альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и
познавательных задач;

 •  умение  соотносить  свои  действия  с  планируемыми  результатами,  осуществлять
контроль  своей  деятельности  в  процессе  достижения  результата,  определять  способы
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действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в
соответствии с изменяющейся ситуацией; 

•  умение  оценивать  правильность  выполнения  учебной  задачи,  собственные
возможности её решения; 

• владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления
осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности;

 •  умение  определять  понятия,  создавать  обобщения,  устанавливать  аналогии,
классифицировать,  самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации,
устанавливать  причинно-следственные  связи,  строить  логическое  рассуждение,
умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать выводы;

 • умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы
для решения учебных и познавательных задач;

 • смысловое чтение; 
•  умение  организовывать  учебное  сотрудничество  и  совместную  деятельность  с

преподавателем  и  сверстниками;  работать  индивидуально  и  в  группе:  находить  общее
решение  и  разрешать  конфликты  на  основе  согласования  позиций  и  учёта  интересов;
формулировать, аргументировать и отстаивать своё мнение; 

•  умение  осознанно  использовать  речевые  средства  в  соответствии  с  задачей
коммуникации  для  выражения  своих  чувств,  мыслей  и  потребностей;  планирования  и
регуляции своей  деятельности;  владение  устной и письменной  речью,  монологической
контекстной речью;

 • формирование и развитие компетентности в области использования информационно-
коммуникационных технологий (далее ИКТ– компетенции); 

•  формирование  и  развитие  экологического  мышления,  умение  применять  его  в
познавательной,  коммуникативной,  социальной  практике  и  профессиональной
ориентации. 

В  концепции  ФГОС  под  предметными  результатами  понимается  «усвоение
обучаемыми конкретных элементов социального опыта, изучаемого в рамках отдельного
учебного  предмета,  —  знаний,  умений  и  навыков,  опыта  решения  проблем,  опыта
творческой деятельности». Обучающийся, выполнивший индивидуальный проект, должен
освоить основные умения и навыки в проектной деятельности от постановки проблемы до
создания  портфолио  проекта.  Проектная  деятельность  является  одной  из  форм
организации  учебного  процесса,  способствует  повышению  качества  образования,
демократизации стиля общения преподавателей и обучающихся. 

Выпускник  научится:  для  использования  в  повседневной  жизни  и  обеспечения
возможности успешного продолжения образования по специальностям,  не связанным с
прикладным использованием математики.

Выпускник получит возможность научиться: для развития мышления, использования
в повседневной жизни и обеспечения возможности успешного продолжения образования
по специальностям, не связанным с прикладным использованием математики.

На углубленном уровне:
Выпускник  научится:  для  успешного  продолжения  образования  по

профессии/специальности, связанными с прикладным использованием математики.
        Выпускник  получит  возможность  научиться:  для  обеспечения  возможности
успешного  продолжения  образования  по  профессии/специальности,  связанными  с
осуществлением  научной  и  исследовательской  деятельности  в  области  математики  и
смежных наук.
1.4. Количество часов на освоение программы:
Объем образовательной программы 312 часов, в том числе:
- занятие во взаимодействие с преподавателем 302 часа;
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- промежуточная аттестация 10 часов
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	личностных:
	сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;
	готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;
	бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;
	метапредметных:
	умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;
	умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;
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