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1. Общие положения 

 1.1.  Нормативно-правовые основы разработки  ППКРС 

Образовательная программа представляет  собой  комплекс  основных  характеристик 

образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических 

условий  и  в  случаях,  предусмотренных Федеральным  законом  «Об  образовании  в  Российской 

Федерации», форм аттестации, который представлен в виде учебного плана,  календарного  

учебного  графика,  рабочих  программ  учебных  предметов,  курсов,  дисциплин  (модулей), иных 

компонентов, а также оценочных и методических материалов.  

Основная  профессиональная  образовательная  программа  Енотаевского филиала ГАОУ 

АО ВО АГАСУ составлена на основе федерального  государственного образовательного  

стандарта  среднего профессионального образования по специальности (профессии) 19.01.17 

Повар, кондитер.  

Нормативную  правовую  основу  разработки  основной  профессиональной  

образовательной программы (далее  образовательная программа) составляют:  

1.  Федеральный закон  от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;     

2. Федеральный государственный образовательный стандарт   среднего профессионального 

образования по профессии утвержден приказом Минобрнауки России от 02.08.2013 г. № 798  

зарегистрирован в Минюсте РФ от 20.08.2013 г. рег. № 29749; 

3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 апреля 2015г. № 390 

«О внесении изменений в федеральные государственные стандарты среднего профессионального 

образования»;  

4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации   от 14 июня 2013 г. N 464  

«Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

5. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации   от 18 апреля 2013 г. № 291 

«Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования 

6. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 292 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным программам профессионального обучения»; 

7. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации   от 16 августа 2013 г. № 968 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (в редакции приказа Минобрнауки России 

от 31.01.2014 №74); 

8. Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации   от 20 октября 2010г. № 12-

696 «О  разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования/среднего 

профессионального образования»;  

9. СанПиН 2.4.3.1186-03 (с изменениями от 28 апреля 2007г., 23 июля 2008г.), СанПиН 2.4.3.2554-

09;  

10.Федеральный закон  Российской Федерации  «О воинской обязанности и военной службе от 

28.03.1998г. №53»; 

11. Приказ Министра обороны и Министерства образования и науки Российской Федерации   

№96/134 от 24 февраля 2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан 

Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам 

военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, 

образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального 

образования и учебных пунктах» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 12.04.2010 № 16866); 
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12. Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012г. № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»; 

13. Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 17.03.2015г. № 06-259); 

14. Примерные программы общеобразовательных учебных дисциплин для профессиональных 

образовательных организаций, рекомендованных ФГАУ «ФИРО», утвержденные 21.07.2015г.; 

15. . Положение о филиале государственного автономного  образовательного учреждения 

Астраханской области высшего образования «Астраханский государственный архитектурно-

строительный университет», утвержденное ректором приказ №25-Д от 28.01.2016г. 

16. Письмо Министерства  образования и науки РФ  от  29.05.2007  г. №  03−1180  «О 

Рекомендациях по реализации образовательной программы среднего (полного) общего 

образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образования в соответствии с федеральным Базисным учебным планом и 

примерными  учебными  планами  для  образовательных  учреждений  Российской Федерации,  

реализующих программы общего образования».  

 

1.2.  Срок получения СПО по ППКРС  

Срок получения среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер»    при очной  форме получения образования:  

на базе основного общего образования  2 года 10 мес.  

  1.3. Участие работодателей в разработке и реализации ППКРС 

Переход  к компетентностной  модели  предусматривает  участие  работодателей,  как  в 

разработке образовательной программы, так и в контроле качества ее освоения.   

Енотаевский филиал ГАОУ АО ВО АГАСУ разрабатывает ППКРС с учетом требований и 

пожеланий  работодателей,  привлекает  их  в  качестве  внешних  экспертов  при  проведении 

текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным 

курсам профессионального цикла, экспертизе  и разработке  образовательной программы, 

экспертизе фондов оценочных средств по профессиональным модулям и для государственной 

итоговой аттестации (о чем свидетельствуют протоколы педагогических советов и заседаний МО) 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

и требования к результатам освоения ППКРС  

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности выпускника:  

 приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Объекты профессиональной деятельности выпускника:  

 основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий; 

технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

посуда и инвентарь; 

процессы и операции приготовления продукции питания. 

 2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции  

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в 

себя способность: 

ОК.01.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК.02. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 
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ОК. 03. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК. 04. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК. 05. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 06. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.  07. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей).                                                     

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ВПД.3. Приготовление супов и соусов. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ВПД.4. Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ВПД.6 Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ВПД.8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
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ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

 

2.3. Требования к знаниям, умениям и практическому опыту выпускника 

 Выпускник,  освоивший  основную  профессиональную  образовательную  программу по 

профессии  19.01.17 «Повар, кондитер», должен: 

Уметь:  

 соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных 

результатов; 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания; 

 организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

 подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 

 обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; 

 производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства; 

 проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания 

услуг общественного питания; 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

 защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида 

и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной профессии; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим; 

 проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд из овощей и грибов; 

 обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/entry/5
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 проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров; 

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

 проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и 

соусов; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

 проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из рыбы; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из рыбы; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы 

 оценивать качество готовых блюд; 

 проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из мяса и домашней птицы; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и 

домашней птицы; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд 

и закусок; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

 оценивать качество холодных блюд и закусок; 

 выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и 

напитков; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 



8 
 

 использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

 оценивать качество готовых изделий; 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

 Знать: 

 основные группы микроорганизмов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

 правила личной гигиены работников пищевых производств; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре 

питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 методику составления рационов питания; 

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров 

 характеристики основных типов организации общественного питания; 

 принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

 учет сырья и готовых изделий на производстве; 

 устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 

 правила их безопасного использования; 

 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда 

 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; 
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 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности 

и правила безопасного поведения при пожарах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные профессиям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

овощей и грибов; 

 характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов; 

 технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

 способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

 температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

 правила хранения овощей и грибов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, 

бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

 способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

 температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

 правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении супов и соусов; 

 правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении основных супов и соусов; 

 температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 
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 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из рыбы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из рыбы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 

 температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

и готовых блюд из рыбы; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и 

готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству; 

 температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

мяса и домашней птицы и готовых блюд; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, 

используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

 правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении холодных блюд и закусок; 

 правила проведения бракеража; 

 правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим 

хранения; 

 требования к качеству холодных блюд и закусок; 

 способы сервировки и варианты оформления; 

 температуру подачи холодных блюд и закусок; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, 

 правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

 температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

 требования к качеству сладких блюд и напитков; 
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 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила поведения бракеража; 

 способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

 основы здорового образа жизни 

иметь практический опыт: 

 обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

 подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста; 

 приготовления основных супов и соусов; 

 обработки рыбного сырья; 

 приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

 обработки сырья; 

 приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

 подготовки гастрономических продуктов; 

 приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

 приготовления сладких блюд; 

 приготовления напитков; 

 приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 

2.4. Специальные требования  

Наименование присваиваемых квалификаций (профессий по Общероссийскому 

классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 01-94): 

Повар 

Кондитер.  

Содержательные параметры определяются стандартом по данной профессии. 

Специфические требования: 

Минимальный возраст приема на работу -18лет.  

Пол не регламентируется. 

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний 

Министерства здравоохранения Российской Федерации. 
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 3. Документы, определяющие содержание и организацию 

образовательного процесса 

 

3.1. Учебный план  

Учебный  план  образовательной  программы  среднего  профессионального  образования  

определяет  перечень,  трудоемкость,  последовательность  и  распределение  по  периодам 

обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 

деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации.  

В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер указан профиль получаемого  

профессионального  образования,  отображена  логическая  последовательность  освоения  

базовых и  профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и разделов 

ОПОП (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формирование  

компетенций.  Указаны  максимальная,  самостоятельная  и  обязательная  учебная нагрузка  

обучающихся  по  дисциплинам,  профессиональным  модулям  и  междисциплинарным курсам, 

общая трудоемкость ОПОП в часах, а также формы промежуточной аттестации.  

Обшепрофессиональный  цикл  состоит  из  общепрофессиональных  дисциплин,  

профессиональный цикл – из профессиональных модулей в соответствии с основными видами 

деятельности. В состав каждого профессионального модуля входит один или два 

междисциплинарных  курса. При  освоении  обучающимися  профессиональных  модулей  

проводятся учебная  практика  и  производственная  практика  (по  профилю       профессии). 

Обязательная  часть ОПОП  по  циклам  составляет  около  80 %   от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. В обязательных частях учебных циклов указан перечень 

обязательных дисциплин и профессиональных модулей  (включая междисциплинарные курсы) в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО к данной профессии  и уровню подготовки.   

Вариативная  часть  дает  возможность расширения и  углубления подготовки, 

определяемой  содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

знаний и умений.  

_216__ часов максимальной учебной нагрузки (144 часа обязательных учебных занятий) 

вариативной части циклов ОПОП распределены следующим образом:   

 

Наименование дисциплины,   

профессионального модуля,   

междисциплинарного курса 

Распределение часов вариативной части 

 

 

максимальная  

учебная нагрузка 

в том числе обязательных  

учебных занятий 

ОП.06 Основы калькуляции 

и учета 

 

78 

 

52 

МДК.02.01 Технология 

подготовки сырья и 

приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

42 28 

МДК.0.01 Технология 

приготовления супов и 

соусов 

42 28 

МДК 04.01. Технология 

обработки сырья и 

14 9 
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приготовления блюд из 

рыбы 

МДК.05.01. Технология 

обработки сырья и 

приготовления блюд из 

мяса и домашней птицы 

10 7 

МДК.06.01 Технология 

приготовления и 

оформления холодных 

блюд и закусок 

10 7 

МДК.07.01 Технология 

приготовления сладких 

блюд и напитков 

10 7 

МДК.08.01 Технология 

приготовления 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

10 6 

Всего вариативной части 216 144 

 

 Кроме учебных циклов образовательная программа включает в себя следующие разделы: 

физическая  культура,  учебная  практика,  производственная  практика, промежуточная 

аттестация, государственная итоговая аттестация.  

В  учебном  плане  также  представлен  перечень  формируемых  общих  и  

профессиональных  компетенций и их  распределение по  дисциплинам, профессиональным 

модулям и практикам.  

Пояснительная записка к учебному плану содержит сведения о:  

- реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования;  

- формировании вариативной части ОПОП;  

-  формах проведения промежуточной аттестации;  

- формах проведения государственной итоговой аттестации.  

Учебный план приводится в приложении к ОПОП. 

При разработке учебного плана использованы  рекомендуемые значения 

практикоориентированности (ПрО) ОПОП:   

для ППКРС ПрО = 100%*(ЛПЗ + УП + ПП) / (УНобяз + УП + ПП), где ЛПЗ – суммарный объем 

лабораторных и практических занятий (в часах); УП – объем учебной практики (в часах); ПП – 

объем производственной практики (в часах); УНобяз – суммарный объем обязательной учебной 

нагрузки (в часах).  

3.2. Календарный учебный график  

На основании учебного плана разработан календарный учебный график для каждого курса 

обучения, представленный в приложении к ОПОП.  

 

3.3.  Аннотации рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ. 01 Русский язык и литература. Русский язык 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский 

язык» предназначена для изучения русского языка в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  

реализующем образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер при очной форме получения образования на базе основного общего образования. 
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1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

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

предмета «Русский язык и литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС 

среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль учебная 

дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» входит в состав общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, для профессий  СПО естественнонаучного профиля. 

 

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

Содержание программы «Русский язык и литература. Русский язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

 • совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыслительных, 

орфографических, пунктуационных, стилистических;  

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 

 • совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, 

стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных 

речевых ситуациях; 

 • дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному 

выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и 

навыков.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 • личностных:  

− воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и 

нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и 

истории, культуры русского и других народов; 

 − понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

 − осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления 

национальной культуры; 

 − формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 − способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с 

точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных 

коммуникативных задач; 

 − готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

− способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого 

самосовершенствования;  

• метапредметных:  

− владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), 

говорением, письмом; 

 − владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для 

анализа языковых явлений на межпредметном уровне;  

− применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 
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 − овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения;  

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и 

коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач в процессе изучения русского языка;  

• предметных:  

− сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них 

в речевой практике;  

− сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические 

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

дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения;  

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

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

и второстепенной информации;  

− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров;  

− сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского 

языка; 

 − сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст 

творчества писателя в процессе анализа текста;  

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях;  

− владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово- родовой специфики; 

осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;  

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  171 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 114 часов, 

самостоятельной работы обучающегося  57 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ. 02 Русский язык и литература. Литература 

1.1. Область применения программы 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Литература» предназначена для изучения литературы в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО 

АГАСУ,  реализующем образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 

19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на базе основного общего 

образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

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

предмета «Русский язык и литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС 

среднего общего образования.  
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В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль учебная 

дисциплина «Русский язык и литература. Литература» входит в состав общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, для профессий  СПО естественнонаучного профиля. 

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

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» 

направлено на достижение следующих целей: 

 • воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской 

позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной 

культуры;  

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, исторической 

и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и аналитического мышления, 

эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, художественного 

вкуса; устной и письменной речи учащихся;  

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование 

общего представления об историко-литературном процессе;  

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 

художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 

теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, систематизации 

и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов:  

• личностных:  

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

общественного сознания, 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;  

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

− эстетическое отношение к миру;  

− совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви 

к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам 

других народов;  

− использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных 

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

• метапредметных:  

− умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать 

аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в 

устных и письменных высказываниях, формулировать выводы;  

− умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов;  
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− умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, 

использовать в самостоятельной деятельности;  

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

• предметных:  

− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним;  

− сформированность навыков различных видов анализа литературных произ- ведений;  

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью;  

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

основной и второстепенной информации;  

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

рефератов, сочинений различных жанров;  

− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, 

их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и 

мировой культуры;  

− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;  

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

 − владение 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;  

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  257 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов,  

- самостоятельной работы обучающегося  86 часа. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ.03 Иностранный язык (Английский язык) 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины Иностранный язык (Английский 

язык) предназначена для изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ, реализующем 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке при подготовке квалифицированных  рабочих,  служащих  по  

профессии    19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на базе основного 

общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина Иностранный язык (Английский язык) является учебным предметом 

обязательной предметной области «Иностранные языки» ФГОС среднего общего образования. 

В учебном плане по профессии 19.01.17  – естественнонаучный профиль учебная дисциплина 

Иностранный язык (Английский язык) входит в состав общих общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО естественнонаучного  профиля. 

1.1. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам уметь: 
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Содержание программы учебной дисциплины Иностранный язык (Английский язык) направлено на 

достижение следующих целей: 

 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. 

Освоение содержания учебной дисциплины Иностранный язык (Английский язык) обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству 

отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 

- сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли 

английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на 

английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять 

толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в 

профессиональной области с использоанием английского языка, так и в сфере английского 

языка; 

 метапредметные: 

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения; 

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

-умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с её участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

конфликты; 

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые 

средства; 

 предметных: 

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 

социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном 

поликультурном мире; 

- владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить 

свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и 

различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

- достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам 

общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с 

представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для получения 

информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 
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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; 

 социологической – 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 её; 

 стратегической – совершенствование умения компенсировать недостаточность знания 

языка и опыта общения в иноязычной среде; 

 предметной – развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в рамках  

дисциплины «Иностранный язык», для решения различных проблем. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -256 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -171 часов,  

- самостоятельной работы обучающегося – 85 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины  

ОДБ.03 Иностранный язык (Немецкий язык) 

1.  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Иностранный язык (Немецкий язык) 

предназначена для изучения курса немецкого языка в  Енотаевском филиале ГАОУ ВО «АГАСУ», 

реализующем образовательную программу среднего (полного) общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина Иностранный язык (Немецкий язык) является учебным предметом 

обязательной предметной области «Иностранные языки» ФГОС среднего общего образования.  

 В Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО «АГАСУ», реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина Иностранный язык (Немецкий язык) изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС).  

 В учебных планах ППКРС место учебной дисциплины Иностранный язык (Немецкий 

язык) — в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам уметь: 

Содержание программы учебной дисциплины Иностранный язык (Немецкий язык) 
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направлено на достижение следующих целей: 

 •  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.  

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования; программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС). 

Освоение содержания учебной дисциплины Иностранный язык (Немецкий язык) обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 •  личностных:  

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству 

отображения развития общества, его истории и духовной культуры;  

– сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли 

немецкого языка и культуры в развитии мировой культуры;  

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;  

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на 

немецком языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к 

другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;  

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в 

профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере немецкого языка;  

•  метапредметных:  
–  умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения;  

 –  владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

 –  умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;  

–  умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые 

средства; 

 •  предметных: 

 –  сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 

социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном 

поликультурном мире;  

–  владение знаниями о социокультурной специфике немецкоговорящих стран и умение строить 

свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и 

различное в культуре родной страны и немецкоговорящих стран; 

 –  достижение порогового уровня владения немецким языком, позволяющего выпускникам 

общаться в устной и письменной формах как с носителями немецкого языка, так и с 

представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

 –  сформированность умения использовать немецкий язык как средство для получения 

информации из немецкоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 
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 1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -256 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -171 часов,  

- самостоятельной работы обучающегося – 85 часов. 

 

Паспорт рабочей  программы учебной дисциплины 

ОДБ.04 Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия» (далее «Математика») предназначена для изучения 

математики в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Математика: алгебра и начала математического анализа: геометрия» 

является учебным предметом обязательной предметной области «Математика и информатика» 

ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Математика» входит в состав общих общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий  СПО естественнонаучного профиля. 

 

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

дисциплины: 
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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 

моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через 

знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной 

деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для освоения смежных естественно- научных дисциплин и дисциплин профессионального 
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цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической 

подготовки; 

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельности; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 

развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 

мира; 

• предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 

математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

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

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их 

свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных 

знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, 

их основных свойств; сформированность умения распознавать геометрические фигуры на 

чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и 

формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
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− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 

теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в 

простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося  342 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  228 часов,  

- самостоятельной работы обучающегося  114 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины  

ОДБ.05 История 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ, реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии  19.01.17 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «История» является учебным предметом обязательной предметной 

области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль учебная 

дисциплина «История» входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО естественнонаучного профиля. 

1.1. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам уметь: 

Содержание программы учебной дисциплины «История» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 

современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и истории как 

науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к месту 

и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, процессы 

и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе осмысления 

общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью 

только в обществе и через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как единого 

многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» 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, 
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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; 

• 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; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

• предметных: 

− сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах 

исторического познания и роли в решении задач про- 

грессивного развития России в глобальном мире; 

− владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об 

общем и особенном в мировом историческом процессе; 

− сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной 

деятельности, поликультурном общении; 

− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

− сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по 

исторической тематике. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 257 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -171 час,  

- самостоятельной работы обучающегося -86 час. 

  

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ.06 Физическая культура 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

предназначена для изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ, реализующем 



25 
 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии  19.01.17 

Повар, кондитер  при очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом обязательной 

предметной области «Физическая культура» ФГОС среднего общего образования. 

В учебном плане по профессии  196.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный  профиль 

учебная дисциплина «Физическая культура» входит в состав общих общеобразовательных 

учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО естественнонаучного профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 
- формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного на 
современном рынке труда; 
- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 
возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 
- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному 
здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 
деятельностью; 
- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, 
обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 
упражнениями и базовыми видами спорта;  
- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, 
обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 
- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании 
здорового образа жизни и социальных ориентаций; 
- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 
овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими 
упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 личностных:  

 готовность  и  способность  обучающихся  к  саморазвитию  и  личностному  

самоопределению; 

 сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению,  

целенаправленному  личностному  совершенствованию  двигательной активности с 

валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

 потребность  к  самостоятельному  использованию  физической  культуры  как 

составляющей доминанты здоровья;  

 приобретение  личного  опыта  творческого  использования  профессионально-

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

 формирование  личностных  ценностно-смысловых  ориентиров  и  установок, системы 

значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 

познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной 

активности, способности их использования в  

          социальной, в том числе профессиональной, практике; 
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 готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

 способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного 

использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков  профессиональной адаптивной 

физической культуры; 

 способность  использования  системы  значимых  социальных  и  межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и  гражданские  

позиции,  в  спортивной,  оздоровительной  и  физкультурной деятельности; 

 формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно  общаться и 

взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной  деятельности,  

учитывать  позиции  других  участников  деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

 принятие  и  реализация  ценностей  здорового  и  безопасного  образа  жизни,  потребности  

в  физическом самосовершенствовании,  занятиях  спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

 умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной  

деятельностью; 

 патриотизм,  уважение  к  своему  народу,  чувство  ответственности  перед  Родиной; 

 готовность к служению Отечеству, его защите;    

 метапредметных:  

 способность  использовать  межпредметные  понятия  и  универсальные  учебные  действия  

(регулятивные,  познавательные,  коммуникативные)  в  познавательной,  спортивной,  

физкультурной,  оздоровительной  и  социальной практике; 

 готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием 

специальных средств и методов двигательной активности; 

 освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических  и 

практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 

спортивной), экологии, ОБЖ; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  

деятельности,  включая  умение  ориентироваться  в  различных  источниках  информации,  

критически  оценивать  и  интерпретировать  информацию  по  физической культуре, 

получаемую из различных источников; 

 формирование  навыков  участия  в  различных  видах  соревновательной  деятельности, 

моделирующих профессиональную подготовку; 

 умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных  технологий  

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

с  соблюдением  требований  эргономики,  техники  безопасности, гигиены, норм 

информационной безопасности; 

 предметных:  

 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

 владение  современными  технологиями  укрепления  и  сохранения  здоровья,  

поддержания  работоспособности,  профилактики  предупреждения  заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью; 

 владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей  здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

 владение  физическими  упражнениями  разной  функциональной  направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности  с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 
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 владение  техническими  приемами  и  двигательными  действиями  базовых  видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне» (ГТО). 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  257 часа, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  171 час, в том числе на 

практические занятия -163  час; 

- самостоятельной работы обучающегося  86 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения основ безопасности жизнедеятельности в 

Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения 

образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является учебным 

предметом обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» входит в состав общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, для профессий  СПО естественнонаучного  профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено  на 

достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные 

интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает 

существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, общества и 

государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему 

психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение следующих результатов: 

• личностных: 

− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих 

защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 

− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять 

правила безопасности жизнедеятельности; 

− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 
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− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному 

здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и 

социального характера; 

• метапредметных: 

− овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины 

возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности человека; 

− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства 

реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной 

безопасности; 

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, 

моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной 

жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области 

безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых 

информационных технологий; 

− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его точку 

зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные 

роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным признакам 

их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различных 

источников; 

− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации 

с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

− формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и 

социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, 

проектировать модели личного безопасного по- 

ведения; 

− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, 

отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 

− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических 

средств, используемых в повседневной жизни; 

приобретение опыта локализации возможных опасных −− ситуаций, связанных с нарушением 

работы технических средств и правил их эксплуатации; 

− формирование установки на здоровый образ жизни; 

− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, 

скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и 

физические нагрузки; 

• предметных: 

− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о 

культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции 

личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и 

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

− получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 



29 
 

− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других 

действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности; 

− освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера; 

− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

− развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

− развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в 

различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

− получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законодательства 

об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до 

призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта 

военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической 

подготовки; 

− освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

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

пребывания в запасе; 

−− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об 

основных инфекционных заболеваниях и их профилактике; 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе: 

-  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  72часов, в том числе 

практические – 16час. 

- самостоятельной работы обучающегося  36 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДБ.08 Физика 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика»  предназначена для 

изучения физики в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Физика» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Физика» входит в общеобразовательный цикл и формируется  по выбору из 

обязательных предметных областей  ФГОС среднего общего образования, для профессий  СПО 

естественнонаучного  профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих целей: 
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- 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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физической науки; 

физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при обращении с 

приборами и устройствами; 

− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в этом; 

− умение использовать достижения современной физической науки и физических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 

− умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого 

доступные источники информации; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих 

задач; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития; 

• метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности для решения физических 

задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) 

для изучения различных сторон окружающей действительности; 

− использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления 

причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения 

различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

− умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реализации; 

− умение использовать различные источники для получения физической информации, 

оценивать ее достоверность; 

− умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, 

доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации; 
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• предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине 

мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических 

задач; 

− владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и 

теориями; уверенное использование физической терминологии и символики; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в физике: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

− умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между 

физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы; 

− сформированность умения решать физические задачи; 

− сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий 

протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических 

решений в повседневной жизни; 

− сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, 

получаемой из разных источников. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 162 часа, в том числе: 

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов 

-самостоятельной работы обучающегося – 54 часа. 

 

Паспорт программы учебной дисциплины 

ОДБ.09 Обществознание  (включая экономику и право)   

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание (включая 

экономику и право)»  предназначена для изучения обществознания в Енотаевском филиале ГАОУ 

АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) 

на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, по 

профессии 19.01.17 Повар, кондитер  при очной форме получения образования на базе основного 

общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Обществознание (включая экономику и право)» является учебным 

предметом по выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС 

среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Обществознание» входит в общеобразовательный цикл и формируется  по 

выбору из обязательных предметных областей  ФГОС среднего общего образования для 

профессий  СПО естественнонаучного  профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «Обществознание (вкл. экономику и право)» направлено на 

достижение следующих целей: 

• воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосознания, 

патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации; 

• развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного социального 

поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-нравственной культуры 

подростка; 

• углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых дисциплин; 
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• умение получать информацию из различных источников, анализировать, систематизировать ее, 

делать выводы и прогнозы; 

• содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основных сферах 

человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования общественных 

отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных 

групп и общества в целом; 

• формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение стремления к 

самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

• применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных сферах 

общественной жизни.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание (включая экономику и право)» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

− российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство 

ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна); 

− гражданская позиция в качестве 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; 

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

− готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

− осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

− ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни; 

• 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; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности в 

сфере общественных наук, 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 социально-правовой и экономической 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

− 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 определять назначение и функции различных социальных, экономических и правовых 

институтов; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания; 

• предметных: 

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии его основных сфер и институтов; 

− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и 

другие связи социальных объектов и процессов; 

− сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах 

развития мирового сообщества в глобальном мире; 

− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 

− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать 

последствия принимаемых решений;  

− сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации 

в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и 

оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

1.4.   Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 256 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171часов,  

- самостоятельной работы обучающегося - 85 часов. 

Паспорт программы учебной дисциплины 

ОДБ.10 География  

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «География»  предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина «География» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «География» входит в общеобразовательный цикл и формируется  по выбору 

из обязательных предметных областей  ФГОС среднего общего образования для профессий  СПО 

естественнонаучнолго профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «География» направлено на достижение следующих целей: 

• освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично 

изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных 

уровнях; 

• овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для описания и 

анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством 

ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира в целом, его 

отдельных регионов и ведущих стран; 
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• воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окружающей 

природной среде; 

• использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных 

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

• нахождение и применение географической информации, включая географические карты, 

статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для правильной 

оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; 

• понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных 

программ, телекоммуникаций и простого общения. 

Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность студентов 

к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; 

− сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития географической науки и общественной практики; 

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

− сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности; 

− сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со 

сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

творческой и других видах деятельности; 

− умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, понимать смысл 

поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы и контраргументы; 

− критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной оценки 

получаемой информации; 

− креативность мышления, инициативность и находчивость; 

• метапредметных: 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− умение ориентироваться в различных источниках географической информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

− осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, установления 

аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев; 

− умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, умозаключение 

(индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать аргументированные выводы; 

− представление о необходимости овладения географическими знаниями с целью формирования 

адекватного понимания особенностей развития современного мира; 

− понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных 

междисциплинарных связях географии; 

• предметных: 

− владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества; 

− владение географическим мышлением для определения географических аспектов природных, 

социально-экономических и экологических процессов и проблем; 
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− сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о 

закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, динамике и 

территориальных особенностях процессов, 

протекающих в географическом пространстве; 

− владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, 

процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий; 

− владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и 

тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях; 

− владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации; 

−− владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных 

явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, 

адаптации к изменению ее условий; 

− сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем.  

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 36 часа. 

 

Паспорт программы учебной дисциплины 

ОДБ.11 Экология 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экология»  предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Экология» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. В Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО 

АГАСУ, реализующего образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Экология» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС).  

В учебном плане ППКРС место учебной дисциплины «Экология» — в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО соответствующего профиля 

профессионального образования.  

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

дисциплины: 
Содержание программы «Экология» направлено на достижение следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностях их 

функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории возникновения и 

развития экологии как естественно-научной и социальной дисциплины, ее роли в формировании 

картины мира; о методах научного познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль экологических знаний в 

практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять состояние 

экологических систем в природе и в условиях городских и сельских поселений; проводить 
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наблюдения за природными и искусственными экосистемами с целью их описания и выявления 

естественных и антропогенных изменений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоохранной деятельности; в 

ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования, бережного 

отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к 

мнению оппонента при обсуждении экологических проблем; 

• использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной жизни для оценки 

последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей 

среде, здоровью других людей и собственному здоровью; соблюдению правил поведения в 

природе. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

• личностных: 

− устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии; 

− готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности, используя полученные экологические знания; 

− объективное осознание значимости компетенций в области экологии для человека и общества; 

−−умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и 

производственной деятельности человека; 

− готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологической направленности, 

используя для этого доступные источники информации; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач в 

области экологии; 

• метапредметных: 

− овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для изучения 

разных сторон окружающей среды; 

− применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимента) для изучения 

различных проявлений антропогенного воздействия, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере; 

− умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их достижения на практике; 

− умение использовать различные источники для получения сведений экологической 

направленности и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач; 

• предметных: 

− сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения 

устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, экологических связях в системе 

«человек—общество—природа»; 

− сформированность экологического мышления и способности учитывать и оценивать 

экологические последствия в разных сферах деятельности; 

− владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуациях, связанных с 

выполнением типичных социальных ролей; 

−− владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обязанностей в области 

энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, здоровья и 

безопасности жизни; 

− сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, моральной 

ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде; 

− сформированность способности к выполнению проектов экологически ориентированной 

социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью окружающей среды, 

здоровьем людей и повышением их экологической культуры. 
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1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72  часа; 

самостоятельной работы обучающегося 36 часов. 

 

Паспорт рабочей  программы учебной дисциплины 

ОДП.01 Информатика  

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика»  предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Информатика» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего 

образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер– естественнонаучный  профиль 

учебная дисциплина «Информатика» входит в общеобразовательный цикл и формируется  по 

выбору из обязательных предметных областей  ФГОС среднего общего образования, для 

профессий  СПО естественнонаучного профиля. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих целей: 

• и информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание 

основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе 

при изучении других дисциплин; 

• развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении 

различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности; 

• приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности и 

информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, 

вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и 

использование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать информацию с 

использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образовательных и 

социальных коммуникаций. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение следующих результатов: 

• личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики в 

мировой индустрии информационных технологий; 

− осознание своего места в информационном обществе; 
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− готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий; 

− умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого доступные 

источники информации; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих 

задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 

электронных образовательных ресурсов; 

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 

быту; 

− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных 

компетенций; 

• метапредметных: 

− умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые 

для их реализации; 

− использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных 

задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) 

для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием 

информационно-коммуникационных технологий; 

− использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

− использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников, в 

том числе из сети Интернет; 

− умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на 

компьютере в различных видах; 

− умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

норм информационной безопасности; 

− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, 

доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами 

информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

− сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в 

окружающем мире; 

− владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального описания 

алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать 

алгоритмы; 

− использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки; 

− владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

− владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах; 

− сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими; 

− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости 

анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования; 
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− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа к 

глобальным информационным сервисам; 

− применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение 

правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в 

Интернете. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  162 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе 

на практические занятия - 60 часов;  

- самостоятельной работы обучающегося 54 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОДП.02 Химия 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия»  предназначена для изучения 

химии в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, по профессии  19.01.17 Повар, кондитер при очной форме 

получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Химия» входит в общеобразовательный цикл и находится в профильных 

дисциплинах. 

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

дисциплины: 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

 формирование у обучающихся умений оценивать значимость химического значения для 

каждого человека; 

 формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественно-научной картины мира; умения объяснить 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 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). 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

 личностных: 

- 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; 
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- умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 

 метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности основных интеллектуальных 

операций (постановки задач, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирование 

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 среде; 

- использование различных источников для получения химической информации, умение 

оценивать её достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной 

деятельности; 

 предметных: 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

- сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

- сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой 

из разных источников. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 256 часов, в том числе: 

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 171 час 

-самостоятельной работы обучающегося – 85 часов. 

 

Паспорт программы учебной дисциплины 

ОДП.03 Биология  

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология»  предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Биология» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Биология» входит в общеобразовательный цикл и входит в состав 

профильных дисциплин  

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

дисциплины: 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

получение  фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); история развития современных представлений о живой природе, 

выдающихся открытиях в биологической науке;  роли биологической науки в формировании 

современной естественно-научной картины мира; методах научного познания; 
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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; 

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; 

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; 

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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология», обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

 личностных: 

- сформированности 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 влияние на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферу 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 общению, анализу, восприятию информации в 

области естественных наук, постановке цели и выбору путей её достижения в профессиональной 

среде; 

- способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерантности, 

диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе; 

- готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

- обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 

экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

- способность использовать приобретенные знания и умения в  практической деятельности и 

повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 

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

в природной среде; 

- готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваний, 

отравлениях пищевыми продуктами; 

 метапредметных:  
-  осознание социальной значимости своей профессии, обладание мотивацией к осуществлению 

профессиональной деятельности; 

- повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и 

противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками 

информации; 
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- способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с использованием 

современных информационно-коммуникативных технологий; 

- способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути её 

изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу глобальных 

экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального использования 

природных ресурсов; 

- умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, 

развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения 

за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

находить и анализировать информацию о живых объектах; 

- способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем 

хозяйственной деятельности; 

- способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-научного 

эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 

профессиональных задач; 

- способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 

(клонирование, искусственное оплодотворение); 

 предметных: 

- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 

решения практических задач; 

- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, её уровневой 

организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой; 

- Владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

- сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 

- сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из различных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их 

решения. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  108  часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося - 36 часов. 

 

.Паспорт программы учебной дисциплины 

ПОО.01 Эффективное поведение на рынке труда 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке 

труда»  предназначена для изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер 

при очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» является учебным предметом 

по выбору из дополнительной предметной области ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» входит в общеобразовательный 
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цикл и формируется  по выбору из дополнительных предметных областей  ФГОС среднего общего 

образования для профессий  СПО естественнонаучного  профиля. 

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

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

- сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

- оценки социальной значимости своей будущей профессии, 

-типичные и особенные требования работодателя к работнику (в соответствии с  будущей 

профессией). 

получить и проанализировать опыт деятельности:  

-анализ ситуации, 

- принятие ответственного решения, 

- определение методов решения профессиональных задач, 

 - планирование деятельности, 

 - оценка результатов деятельности, 

- поиск информации, 

- извлечение и первичная обработка информации,  

- обработка информации, 

- работа в команде (группе), 

- устная коммуникация (монолог), 

- восприятие содержания информации в процессе устной коммуникации, 

- письменная коммуникация. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  72 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  36 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ПОО.02 Технология 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Технология»  предназначена для 

изучения в Енотаевском филиале ГАОУ АО ВО АГАСУ,  реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной 

форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Технология» является учебным предметом по выбору из 

дополнительной предметной области ФГОС среднего общего образования.  

В учебном плане по профессии  19.01.17 Повар, кондитер – естественнонаучный профиль 

учебная дисциплина «Технология» входит в общеобразовательный цикл и формируется  по 

выбору из дополнительных предметных областей  ФГОС среднего общего образования для 

профессий  СПО естественнонаучного  профиля. 

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

дисциплины: 

В результате освоения  дисциплины, обучающийся должен: 

УМЕТЬ: 

 Определять основы жизненного и профессионального определения; 

 определять сферы эстетической культуры; 
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  выявлять в себе эстетические способности и потребности в соответствии с общей 

культурой человека; 

 Иметь представление о дизайне, имидже; 

 классифицировать  виды орнамента, давать им характеристику; 

 на практике применять принципы построения расти-тельного и геомет-рического 

орнаментов; 

  оценивать качество питьевой воды; 

 Сервироватьстол; 

 Подбирать посуду; 

 Офрмлять подачу блюд; 

 Офрмлять подготовку стола 

ЗНАТЬ: 

 Понятие технологическая культура, технологическая среда; 

 Понятие конфликт, диалог; 

 понятия дизайн, имидж; 

 понятия раппорт, орнамент, мотив; 

 использование ядерной энергии, 

 возникновение информационного мира; 

 понятие демографический взрыв; 

 минеральные ресурсы Земли; 

  обеспеченность человечества продовольствием и питьевой водой; 

 возможности получения энергии от разных источников; 

  тенденции развития мировой энергетики; 

 роль химизации сельского хозяйства.; 

  способы охраны и рационального использование лесов; 

 Сферы, отрасли труда; 

 Профессиональную этику; 

 Столовую посуду и бельё; 

 Правила сервировки 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 162 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 54 часа. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом  производстве  

 

1.1. Область применения примерной программы  
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.           

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 



45 
 

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных 

результатов. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные группы микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
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ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –78 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 52 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –26 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.02  Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в Общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь знать: 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 методику составления рационов питания; 

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров 

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

устойчивый интерес. 
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ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 78 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 26 часов. 
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Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.03   Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар. кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; 

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства; 

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг 

общественного питания.   

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- характеристики основных типов организации общественного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве; 

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 

- правила их безопасного использования; 

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
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ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 24 часа. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.04   Экономические и правовые основы производственной деятельности  

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар. кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

 защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

http://base.garant.ru/12125268/56/#13000
http://base.garant.ru/12125268/1/#1001
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 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
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1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 53 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 17 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 

 

В результате изучения учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» обучающийся, 

должен: 

уметь:  

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту; 

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

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди 

них родственные полученной профессии; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

 

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 неё в 

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные профессиям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
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ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 49 часов, в том числе: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 17 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.06  Основы калькуляции и учета  

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 

В результате освоения общепрофессиональной дисциплины, обучающийся должен: 

 

 

УМЕТЬ: 

 ориентироваться в ведении учета и составлении калькуляции. 

ЗНАТЬ: 

 Порядок пользования сборниками   рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных 

кондитерских изделий. 

 Расчёт расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из овощей, рыбы, мяса 

и птицы. 

 Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд. 

 Порядок расчёта продажных цен на продукцию общественного питания. 

 Документальное оформление хозяйственных операций. 

  Порядок оплаты труда работников общественного питания.         

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
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ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы общепрофессиональной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 78 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 26 часов. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.01  Приготовление блюд из овощей и грибов 

МДК.01.01.  Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности:  Приготовление 

блюд из овощей и грибов  

В процессе освоения модуля  у обучающихся должны сформироваться общие и 

профессиональные компетенции: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
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ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

 обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

уметь: 

 проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд из овощей и грибов; 

 обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

 

 знать: 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и 

грибов; 

 технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

 способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; температурный 

режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

 правила хранения овощей и грибов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

обработке овощей, грибов и пряностей; 

правила их безопасного использования 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 152 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 50 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 33 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –17 часов; 

учебной и производственной практики – 102 часа. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовление гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01. 17 

Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: 

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

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
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ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 

В процессе освоения модуля  у обучающихся должны сформироваться общие компетенции: 

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

к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста;  

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, 

жиров и сахара; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления 

блюд и гарниров; 

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 

 

знать: 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, 

бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

 способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

 температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста;  

 правила проведения бракеража;  

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру 

подачи; 

 правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 379 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  97 часов, включая: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 65 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –32 часа; 

учебной и производственной практики – 282 час. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.03  Приготовление супов и соусов 

МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление 

супов и соусов.  

 Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных  и общих компетенций : 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Организовывать собственную деятельность соблюдением требований охраны труда и 

экологической безопасности 

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

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

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:  

 приготовления  основных супов и соусов; 

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов соусов; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и 

соусов; оценивать качество готовых соусов и супов; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для 

соусов;  

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении супов и соусов; 
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 правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении основных супов и соусов; 

 температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

 правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 400 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  100 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 67 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –33 часа; 

учебной и производственной практики – 300 часов. 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.04  Приготовление  блюд из рыбы 

МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление  

блюд из рыбы 

 Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных и общих компетенций: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

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

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 обработки рыбного сырья; 

 приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь 

 проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из рыбы; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
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 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы; 

оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из рыбы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из рыбы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 

 температурный режим, правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

и блюд из рыбы; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 280 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  52 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 35 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –17 часов; 

учебной и производственной практики – 228 часов. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление 

блюд из мяса и домашней птицы 

Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных и общих компетенций: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

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

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:  

 обработки сырья; 

 приготовления полуфабрикатов и блюд  из мяса и домашней птицы; 

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  

полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и 

домашней птицы; 

  оценивать качество готовых блюд из мяса и домашней птицы;  

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству полуфабрикатов и готовых  

блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении  блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству  

 температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

и  готовых блюд из мяса и домашней птицы;  

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

 правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 247 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  49 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 35 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –14 часа; 

учебной и производственной практики – 198 часов. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.06  Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок  

МДК.06.01. Технология  приготовления и оформления холодных блюд  и закусок 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление  и 

оформление холодных блюд и закусок  

Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных и общих компетенций: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 
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ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

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

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки гастрономических продуктов;  

 приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

уметь:  

 проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления и оформления 

холодных блюд и закусок; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

 оценивать качество холодных блюд и закусок; 

 выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

знать: 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, 

используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

 правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовления холодных блюд и закусок; правила проведения бракеража; 

 правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок; 

 температурный режим хранения; 

 требования к качеству холодных блюд и закусок; 

 способы сервировки и варианты оформления; 

 температуру подачи холодных блюд и закусок; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

 правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 181 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  49 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –15 часов; 

учебной и производственной практики – 132 часа. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.07   Приготовление сладких блюд и напитков 

МДК.07.01.  Технология приготовления сладких блюд и напитков 

1.1. Область применения программы 



62 
 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление 

сладких блюд и напитков 

Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных и общих компетенций: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 приготовления сладких блюд; 

 приготовления напитков;  

уметь: 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и 

напитков; 

 оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

 классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, 

 правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

 температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 
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 требования к качеству сладких блюд и напитков; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего 141 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  51 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –15 часов; 

учебной и производственной практики – 90 часа. 

 

Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.08   Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

МДК.08.01.  Технология приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление  

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

Содержание модуля ориентировано на овладение профессиональных и общих компетенций: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт: 

-приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

уметь: 

-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиента к ним; 

-определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и 

кондитерским изделиям; 

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

-использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

-оценивать качество готовых изделий; 
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знать: 

-ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического  

оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения технологических 

операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

-правила поведения бракеража; 

-способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-виды необходимого технологического оборудования и технологического инвентаря, правила их 

безопасного использования 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего 188 час, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  44 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 35 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –9 часов; 

учебной и производственной практики – 144 часа. 

 

Паспорт рабочей программы учебной дисциплины  

ФК.00 Физическая культура 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ФК.00 «Физическая культура» предназначена для 

организации занятий по физической культуре при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Учебная дисциплина ФК.00 «Физическая культура» реализуется в пределах программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих СПО, относится к разделу «Физическая 

культура». 

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

дисциплины: 

Изучение учебной дисциплины ФК.00 «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 

упражнениями и базовыми видами спорта; 

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

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

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; восемнадцать 

приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества 

Требования к предметным результатам освоения учебной дисциплины ФК.00 «Физическая 

культура» в соответствии с ФГОС: 
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 умение использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

 знать: о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового образа жизни. 

Обучающиеся, освоившие учебную дисциплину ФК.00«Физическая культура» должны 

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

1.4. Количество часов, отведенное на освоение программы учебной дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося - 36 часов. 

 

Паспорт рабочей программы учебной практики 

1.1.Область применения программы учебной практики: 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы Енотаевского филиала ГАОУ АО ВО АГАСУ по профессии среднего 

профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер  

1.2. Цели и задачи учебной  практики 

Цели практики:   

формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках 

модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей 

профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

1.3. Требования к результатам освоения программы учебной практики  

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен: 

ВПД Иметь 

практический 

опыт 

Знать Уметь 

Приготовление 

блюд из овощей 

и грибов 

Обработки, 

нарезки и 

приготовления 

блюд из овощей и 

грибов 

- ассортимент, товароведную 

характеристику и требования 

к качеству различных видов 

овощей и грибов; 

- характеристику основных 

видов пряностей, приправ, 

пищевых добавок, 

применяемых при 

приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

- технику обработки овощей, 

грибов, пряностей; 

- способы минимизации 

отходов при нарезке и 

обработке овощей и грибов; 

- температурный режим и 

правила приготовления 

- проверять 

органолептическим 

способом годность овощей 

и грибов; 

- выбирать 

производственный 

инвентарь и оборудование 

для обработки и 

приготовления блюд из 

овощей и грибов; 

- обрабатывать 

различными методами 

овощи и грибы; 

- нарезать и формовать 

традиционные виды 

овощей и грибов; 

- охлаждать и 
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простых блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

- правила проведения 

бракеража; 

- способы сервировки и 

варианты оформления и 

подачи простых блюд и 

гарниров, температуру 

подачи; 

- правила хранения овощей и 

грибов; 

- виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемых при обработке 

овощей, грибов, пряностей; 

правила их безопасного 

использования; 

 

замораживать нарезанные 

овощи и грибы; 

 

Приготовление  

блюд  и  

гарниров  из  

круп,  бобовых  

и  макаронных  

изделий, яиц, 

творога, теста. 

подготовки сырья 

и приготовления 

блюд и гарниров 

из круп, бобовых, 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога, теста 

 

- проверять 

органолептическим способом 

качество зерновых и 

молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

подготовки сырья и 

приготовления блюд и 

гарниров; 

- готовить и оформлять блюда 

и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

 

- ассортимент, 

товароведческую 

характеристику и 

требования к качеству 

различных видов круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, 

теста; 

-способы минимизации 

отходов при подготовке 

продуктов; 

- температурный режим и 

правила приготовления 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, 

теста; 

- правила проведения  

бракеража; 

-  способы сервировки и 

варианты оформления и 

подачи простых блюд и 

гарниров, температуру 

подачи; 

- правила хранения, сроки 

реализации и требования к 

качеству готовых блюд; 

-виды технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования 
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Приготовление 

супов и соусов. 

приготовления 

основных супов и 

соусов.  

 

-проверять органолептическим 

способом качество и 

соответствие основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним 

технологическим требованиям 

к основным супам и соусам; 

-выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления супов и соусов; 

-использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления основных супов и 

соусов; 

- оценивать качество готовых 

блюд;  

- охлаждать, замораживать, 

размораживать и разогревать 

отдельные компоненты для 

соусов; 

 

- классификацию, 

пищевую ценность, 

требования к качеству 

основных супов и соусов; 

- правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении супов и 

соусов; 

- правила безопасного 

использования и 

последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при приготовлении 

основных супов и соусов; 

- температурный режим и 

правила приготовления 

супов и соусов; 

- правила проведения 

бракеража;  

- способы сервировки и 

варианты оформления, 

температуру подачи; 

- правила хранения и 

требования к качеству 

готовых блюд; 

- виды необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования 

Приготовление 

блюд из рыбы 

- обработки 

рыбного сырья;  

- приготовления 

полуфабрикатов и 

блюд из рыбы; 

 

-проверять органолептическим 

способом качество рыбы и 

соответствие технологическим 

требованиям к простым 

блюдам из рыбы; 

-выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления 

полуфабрикатов и блюд из 

рыбы; 

-использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления блюд из рыбы; 

-оценивать качество готовых 

блюд; 

 

-классификацию, пищевую 

ценность, требования к 

качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

блюд; 

-правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из 

рыбы; 

-последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из 
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рыбы;  

-правила проведения 

бракеража;  

-способы сервировки и 

варианты оформления, 

температуру подачи; 

-правила хранения и 

требования к качеству 

готовых блюд из рыбы; 

-температурный режим и 

правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

полуфабрикатов и готовых 

блюд из рыбы; 

-виды необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования. 

Приготовление 

блюд из мяса и 

домашней 

птицы. 

- обработки 

сырья; 

- приготовления 

полуфабрикатов и 

блюд из мяса и 

домашней птицы  

 

-проверять  

органолептическим  способом 

качество мяса и домашней 

птицы и соответствие 

технологическим требованиям  

к простым блюдам из мяса  и 

домашней птицы; 

-выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для  

приготовления 

полуфабрикатов и блюд из 

мяса и домашней птицы; 

-использовать  различные 

технологии приготовления и 

оформления блюд из мяса и 

домашней птицы; 

-оценивать качество  готовых 

блюд; 

 

-классификацию, пищевую 

ценность, требования к 

качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

блюд из мяса и домашней 

птицы; 

-правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из 

мяса и домашней птицы; 

-последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при подготовке сырья и 

приготовления блюд из 

мяса и домашней птицы; 

-правила проведения 

бракеража; 

-способы сервировки и 

варианты оформления, 

температуру подачи; 

правила хранения и 

требования к качеству; 

-температурный режим и 

правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

полуфабрикатов мяса и 

домашней птицы и 

готовых блюд; 
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-виды необходимого  

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования 

Приготовление 

холодных блюд 

и закусок. 

–подготовки 

гастрономических 

продуктов;      -

приготовления и 

оформления 

холодных блюд и 

закусок; 

 

-проверять органолептическим 

способом качество 

гастрономических продуктов; 

-выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления холодных 

блюд и закусок; 

-использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления холодных блюд и 

закусок; 

-оценивать качество холодных 

блюд и закусок; 

-выбирать способы хранения с 

соблюдением температурного 

режима; 

 

-классификацию, пищевую 

ценность, требования к 

качеству 

гастрономических 

продуктов, используемых 

для приготовления 

холодных блюд и закусок; 

-правила выбора основных 

гастрономических 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении холодных 

блюд и закусок; 

-последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при подготовке сырья и 

приготовлении холодных 

блюд и закусок; 

-правила проведения 

бракеража; 

-правила охлаждения и 

хранения холодных блюд и 

закусок, температурный 

режим хранения; 

-требования к качеству 

холодных блюд и закусок; 

-способы сервировки и 

варианты оформления; 

-температуру подачи 

холодных блюд и закусок; 

-виды необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования 
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Приготовление 

сладких блюд и 

напитков 

приготовления 

сладких блюд; 

- приготовления 

напитков;  

 

- проверять 

органолептическим способом 

качество основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

- определять их соответствие 

технологическим требованиям 

к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

- выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления сладких блюд 

и напитков; 

- использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления сладких блюд и 

напитков; 

- оценивать качество готовых 

блюд; 

 

- классификацию и 

ассортимент, пищевую 

ценность, требования к 

качеству сладких блюд и 

напитков; 

- правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

-  последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при приготовлении 

сладких блюд и напитков; 

- правила проведения 

бракеража; 

- способы сервировки и 

варианты оформления, 

- правила охлаждения и 

хранения сладких блюд и 

напитков; 

- температурный режим 

хранения сладких блюд и 

напитков, температуру 

подачи; 

- требования к качеству 

сладких блюд и напитков; 

- виды необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования 

Приготовление 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских 

изделий 

 приготовления 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских 

изделий; 

 

 проверять органолептическим 

способом качество основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

  определять их соответствие 

технологическим требованиям 

к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским 

изделиям; 

  выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления 

 ассортимент, пищевую 

ценность, требования к 

качеству хлебобулочных, 

мучных и кондитерских 

изделий; 

 правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 
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хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских 

изделий; 

 оценивать качество готовых 

изделий; 

 

 правила безопасного 

использования и виды 

необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

 последовательность 

выполнения 

технологических операций 

при подготовке сырья и 

приготовлении 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

  правила проведения 

бракеража; 

 способы отделки и 

варианты оформления 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 правила хранения и 

требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 виды необходимого 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, правила их 

безопасного 

использования. 

 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

Всего – 1044 часа, в том числе: 

УП.01.01 – 66 часов 

УП.02.01 – 246 часов 

УП.03.01. – 228 часов 

УП.04.01 – 156 часов 

УП.05.01 – 126 часов 

УП.06.01. – 96 часов 

УП.07.01 –54 часа 

УП.08.01 – 72 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность  у 

обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей 

ППКРС по основным видам профессиональной деятельности, общие компетенции (ОК) и 

профессиональные компетенции(ПК): 

ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов. 
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ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК  1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 

ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ВПД.3 Приготовление супов и соусов. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ВПД.5  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ВПД. 6 Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ВПД.7  Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ВПД.8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

OK  1.  Понимать  сущность  и  социальную  значимость  будущей  профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из  цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 
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ОК  3. Анализировать  рабочую  ситуацию,  осуществлять  текущий  и  итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК  4.  Осуществлять  поиск  информации,  необходимой  для  эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в 

профессиональной деятельности. 

ОК  6.  Работать в  команде,  эффективно общаться  с  коллегами, руководством, клиентами. 

ОК  7.  Исполнять  воинскую  обязанность,  в  том  числе  с  применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

 

 

 

Паспорт рабочей программы производственной практики 

1.1. Область применения программы производственной практики: 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы Енотаевского филиала ГАОУ АО ВО АГАСУ 

по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер в части 

освоения основных видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1. Приготовление блюд из овощей и грибов: 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 

ВПД 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста: 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий  

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 

ВПД 3. Приготовление супов и соусов: 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары 

ПК 3.2. Готовить простые супы 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы 

ВПД 4. Приготовление блюд из рыбы 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом 

ВПД 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы 

ВПД 6. Приготовление холодных блюд и напитков 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями 
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ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда 

ВПД 7. Приготовление сладких блюд и напитков 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки 

ВПД 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

Закрепление у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в 

рамках модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности для освоения 

рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими  

профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  результате  прохождения практики в 

рамках освоения основных профессиональных модулей должен  

приобрести практический опыт:  

-обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 

- приготовления основных супов и соусов 

- обработки рыбного сырья 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы 

- обработки сырья 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы 

- подготовки гастрономических продуктов 

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок 

- приготовления сладких блюд 

- приготовления напитков 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

Уметь: 

ПМ 01. 

 проверять органолептическим способом годность овощей, грибов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд  из овощей и грибов; 

 обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы. 

ПМ 02. 

 проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд и гарниров; 
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 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

ПМ 03. 

 проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и 

соусов; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для супов и 

соусов; 

ПМ 04. 

 проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из рыбы.  

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из рыбы; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы оценивать 

качество готовых блюд; 

ПМ 05. 

 проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из мяса и домашней птицы; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и 

домашней птицы; 

 оценивать качество готовых блюд: 

ПМ 06. 

 проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд 

и закусок; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

 оценивать качество холодных блюд и закусок: 

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

ПМ 07. 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и 

напитков; 

оценивать качество готовых блюд. 

ПМ 08. 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
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 определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

 оценивать качество готовых изделий. 

 

Знать: 

ПМ 01. 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

овощей и грибов; 

 характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд  из овощей и грибов; 

 технику обработки овощей, грибов, пряностей.  Способы минимизации отходов при нарезке 

овощей и грибов; 

 температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температура подачи; 

 правила хранения овощей, грибов, пряностей и готовых блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

обработке овощей и грибов; 

 правила их безопасного использования. 

ПМ 02. 

 ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных  видов  

круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

 способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

 температурный режим и правила приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температура подачи; 

 правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря; 

 правила их безопасного использования. 

ПМ 03. 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении супов и соусов; 

 правила безопасности использования и последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении основных супов и соусов; 

 температурный режим и правила приготовления  супов и соусов; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температура подачи; 

 правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря; 

 правила их безопасного использования. 
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ПМ 04. 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов готовых блюд; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из рыбы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из рыбы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температура подачи; 

 правила хранения, и требования к качеству готовых блюд из рыбы;  

 температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

и готовых блюд; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

 правила их безопасного использования 

ПМ 05. 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и 

готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовки сырья и 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

 правила хранения и требования к качеству; 

 температурный режем и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

мяса и домашней птицы и готовых блюд; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

ПМ 06. 

 классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, 

используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении холодных блюд и закусок; 

 последовательность выполнения технологических операций при подготовки сырья и 

приготовлении холодных блюд и закусок; 

 правила  охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим 

хранения; 

 требования к качеству холодных блюд и закусок; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи холодных блюд и 

закусок; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

ПМ 07. 

 классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 
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 последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

 правила проведения бракеража; 

 способы сервировки и варианты оформления; 

 правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

 температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;  

 требования к качеству сладких блюд и напитков; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасности использования. 

ПМ 08. 

 ассортимент, пищевую ценность, требование к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила безопасности использования и виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

 правила поведения бракеража; 

 способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила  их безопасного использования.  

1.3. Место производственной практики в структуре ОПОП  

Производственная   практика  проводится  в  соответствии  с  утвержденным  учебным планом, 

после прохождения междисциплинарных курсов: 

МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 

МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста 

МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов 

МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовлений блюд из рыбы 

МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы 

МДК.06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 

МДК.07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков 

МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики  

Трудоемкость  производственной  практики  составляет в  рамках  освоения  профессионального 

модуля: 

 ПП.01.01 приготовление блюд из овощей и грибов- 36 часов (1 неделя) 

ПП.02.01. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста – 36 часов (1 неделя) 

ПП.03.01 Приготовление супов и соусов – 72 часа (2 недели) 

ПП.04.01 Приготовление блюд из рыбы - 72 часа (2 недели) 

ПП.05.01 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы- 72 часа (2 недели) 

ПП.06.01 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок - 36 часов (1 неделя) 

ПП.07.01 Приготовление сладких блюд и напитков - 36 часов (1 неделя) 

ПП.08.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  -  72 часа (2 недели) 
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     Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом по 

профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и графиком 

учебного процесса. Практика проводится на 3-ем курсе в 6 семестре концентрировано. 

 

4. Требования к условиям реализации ППКРС 

4.1. Требования к вступительным испытаниям абитуриентов   

К освоению основной профессиональной образовательной программы по профессии 

19.01.17 Повар, кондитер среднего профессионального образования допускаются лица, имеющие 

образование не ниже основного общего.   

Прием  на  обучение  по  образовательным  программам  среднего  профессионального 

образования осуществляется на общедоступной основе,  если иное не предусмотрено 

Федеральным  законом  «Об  образовании  в Российской Федерации».  В случае если численность 

поступающих превышает количество бюджетных мест, организация осуществляет прием на 

обучение по образовательным программам среднего профессионального образования по 

профессии на основе результатов освоения поступающими образовательной программы основного 

общего  образования, указанных в представленных поступающими документах об образовании.   

 

4.2. Использование активных и интерактивных форм проведения занятий  в 

образовательном процессе  

Для  формирования  и  развития  общих  и  профессиональных  компетенций  обучающихся 

в образовательном процессе широко используются активные и интерактивные формы проведения 

занятий:  

- деловые и ролевые игры;  

- разбор конкретных ситуаций;  

- групповые дискуссии.  

 

Наименование дисциплины,   

профессионального модуля,   

МДК в соответствии с учебным планом  

Используемые активные и интерактивные 

формы проведения учебных занятий 

ОДБ. 02 Русский язык и литература. 

Литература 

Ролевые игры, групповые дискуссии 

ОДБ.03 Иностранный язык Групповые дискуссии 

ОДБ. 04 История · творческие задания; 

· работа в малых группах; 

· групповое обсуждение; 

ОДБ.06 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

Групповые дискуссии, разбор   

конкретных задач, 

ОДБ. 08 Обществознание (включая 

экономику и право) 

· творческие задания; 

· работа в малых группах; 

· групповое обсуждение; 

ОДБ.09  Биология Разбор конкретных ситуаций, работа над 

проектами, уроки-игры, круглый стол, 

урок экскурсия, урок- «наоборот» 

ОДБ.10 География · творческие задания; 

· работа в малых группах; 

· групповое обсуждение; 

ОДП.01 Математика: алгебра и начала 

анализа; геометрия 

деловая игра, уроки семинары, урок-

конкурс, урок-исследование, урок 

вопросов и ответов 

ОДП. 02 Информатика Мозговой  штурм, мини- лекция,  

разработка проекта, решение 
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ситуационных задач, разработка проекта, 

решение ситуационных задач, работа в 

малых группах, создание презентаций 

ОДП.03 Физика Деловые и ролевые  игры, групповые 

дискуссии 

ПОО.01 Эффективное поведение на рынке 

труда 

Мозговой штурм, разработка проекта, 

решение ситуационных задач, работа в 

малых группах, создание презентаций,  

обсуждение 

ПОО. 02 Черчение Разбор конкретных ситуаций, работа над 

проектами, уроки-игры 

ПОО. 03Экология · творческие задания; 

· работа в малых группах; 

· групповое обсуждение; 

 

Реализация  соответствующих  образовательных  технологий  обеспечена  методическими  

материалами  по  дисциплинам. 

  

4.3. Организация самостоятельной работы обучающихся  

Самостоятельная  работа представляет  собой  обязательную  часть  основной 

профессиональной образовательной программы (выражаемую в часах), выполняемую студентом 

внеаудиторных занятий в соответствии с заданиями преподавателя. Результат самостоятельной 

работы  контролируется  преподавателем.  Самостоятельная  работа  может  выполняться  

студентом в читальном зале библиотеки, компьютерных классах, а также в домашних условиях.   

Самостоятельная  работа  студентов  должна  подкрепляться  учебным,  учебно-

методическим  и  информационным  обеспечением,  включающим  учебники,  учебно-

методические пособия, конспекты лекций и другие материалы.   

 

4.4.  Ресурсное  обеспечение  реализации  основной  профессиональной  образовательной 

программы 

 Ресурсное обеспечение данной образовательной программы формируется на основе  

требований к условиям реализации основной профессиональной образовательной программы по 

профессии  19.01.17 Повар, кондитер 

Ресурсное  обеспечение  образовательной  программы  Енотаевского филиала ГАОУ АО 

ВО АГАСУ  определяется  как  в целом по образовательной программе, так и по циклам 

дисциплин и включает в себя:  

- кадровое обеспечение;  

- учебно-методическое и информационное обеспечение;  

- материально-техническое обеспечение.   

4.4.1.  Кадровое  обеспечение  (п. 7.13 ФГОС СПО по профессии) 

К  преподаванию  привлекаются  педагогические  кадры,  имеющие среднее 

профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля).  

Мастера производственного обучения  имеют на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, 

чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и 

мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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4.4.2.  Учебно-методическое  и  информационное  обеспечение  (пп. 7.14, 8.3 ФГОС СПО по 

профессии)  

Информационное обеспечение  образовательного процесса  

ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  обеспечена  учебно-методической  

документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным 

модулям.  

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на ее выполнение.  

Для  аттестации  обучающихся  на  соответствие  их  персональных  достижений  

поэтапным требованиям ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.  

Реализация ОПОП    обеспечена доступом  каждого обучающегося  к  базам данных  и  

библиотечным фондам, формируемым  по  полному  перечню  дисциплин  (модулей) основной  

профессиональной  образовательной  программы. Во  время  самостоятельной  подготовки 

обучающиеся  обеспечены доступом к сети Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу 

(включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями  основной  

и  дополнительной  учебной  литературы  по  дисциплинам  всех  циклов,  изданной за последние 5 

лет.  

Библиотечный  фонд,  помимо  учебной  литературы,  включает  официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся.  

Енотаевским филиалом ГАОУ АО ВО АГАСУ  предоставлена обучающимся возможность 

оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, 

организациями  и  доступ  к  современным  профессиональным  базам  данных  и  

информационным ресурсам сети Интернет.  

 

 Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса 

 Материально-техническая  база  обеспечивает  проведение  всех  видов  

лабораторных работ и практических  занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 

подготовки,  учебной  практики,  предусмотренных  учебным  планом.  Материально-техническая 

база соответствует действующим  санитарным и противопожарным нормам.  

Реализация ОПОП обеспечивает:  

- выполнение обучающимися  лабораторных работ и практических  занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;  

- освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей 

образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от 

специфики вида профессиональной деятельности.  

При использовании электронных изданий   каждый  обучающийся обеспечен  рабочим  

местом  в  компьютерном  классе  в  соответствии  с объемом изучаемых дисциплин.  

Реализация ППКРС  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в Енотаевском филиале ГАОУ 

АО ВО АГАСУ осуществляется на государственном языке. 

 

4.4.3.  Материально-техническое  обеспечение  (п. 7.16 ФГОС СПО по профессии)  

Енотаевский филиал для реализации ППКРС по профессии СПО  19.01.17 Повар, 

кондитер располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение занятий по 

всем дисциплинам и междисциплинарным курсам, лабораторной и практической работы 

студентов. Все учебные помещения соответствуют действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам.  
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Для реализации ППКРС в филиале имеются:  

- учебные кабинеты, оснащенные наглядными учебными пособиями, материалами для 

преподавания дисциплин профессионального цикла и МДК, и проведения лабораторных занятий;   

- лаборатории и учебные мастерские, оснащенные необходимым оборудованием, для проведения 

практических занятий;  

- компьютерные мультимедийные проекторы и другая техника для презентаций учебного 

материала.  

 

5. Характеристика социокультурной среды образовательного учреждения 

Воспитательная работа с обучающимися в филиале является важнейшей составляющей 

качества подготовки квалифицированных рабочих, служащих и проводится с целью 

формирования у каждого обучающегося сознательной гражданской позиции, сохранения и 

приумножения нравственных, культурных и общечеловеческих ценностей, формирования 

общекультурных и профессиональных компетенций выпускников. 

В ходе воспитательной работы решаются следующие задачи: 

1. Воспитать гармоничную, всесторонне развитую личность, способную к самовоспитанию и 

саморазвитию;  

2. Создать условия для выстраивания системы воспитания  в филиале на основе гуманизации и 

компетентностно-ориентированного подхода в обучении и воспитании обучающихся;  

3. Создать условия для развития личности ребенка через организацию и проведение культурно-

массовых мероприятий в филиале;  

4. Создать условия для самоопределения, саморазвития и самореализации личности через 

организацию коллективно – творческой деятельности подростков – работу Совета обучающихся.  

Для решения и реализации выше поставленных задач осуществляются следующие 

направления организации воспитательной деятельности и внеучебной работы: 

- нравственное воспитание, 

- гражданско-патриотическое воспитание, 

- профессионально-трудовое воспитание, 

- физическое воспитание и пропаганда ЗОЖ, 

- эстетическое воспитание, 

- студенческое самоуправление, 

- методическая подготовка, переподготовка, повышение квалификации кадров, занятых в 

воспитательной работе. 

Организацию воспитательной работы осуществляют: директор, зам. по УПР, педагог-

организатор, кураторы, мастера производственного обучения, органы студенческого 

самоуправления. 

С целью улучшения  организации воспитательной работы, целенаправленного формирования 

компетенций, использования современных технологий воспитания в филиале работают кураторы 

и мастера производственного обучения, закрепленные за определенной группой.  

В филиале осуществляется деятельность методического объединения кураторов, на котором 

рассматриваются наиболее актуальные проблемы воспитательной работы.  

Работа кураторов фиксируется в дневнике куратора группы, который включает следующие 

разделы: 

- основные сведения  об обучающихся группы; 

- организация работы актива группы; 

- паспорт группы; 

- план воспитательной работы в группе; 

- работа с активом группы; 

- индивидуальная работа со студентами; 

-связь с родителями; 

- ведомость учета пропусков занятий; 
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- успеваемость обучающихся. 

Ежегодно проводится анализ проведенной воспитательной работы в целях выявления 

проблем, имеющихся в организации внеучебной деятельности, а также для определения наиболее 

эффективных форм и методов работы. 

Органы самоуправления обучающихся являются активными участниками внеурочной 

деятельности. В филиале функционирует Совет обучающихся, который сформирован по 

инициативе обучающихся с  целью учета мнения обучающихся по вопросам управления филиалом 

и при принятии локальных нормативных актов, затрагивающих права  и законные интересы 

обучающихся.  

Социокультурная среда филиала формируется в рамках основных направлений 

воспитательной деятельности, которые определяются общей методической целью работы 

педагогического коллектива филиала – «Формирование разносторонне развитой личности на 

основе компетентностно-ориентированного подхода в обучении. 

Цели нравственного воспитания: 

- формирование высоконравственных идеалов, уважение и терпимость к чужим убеждениям; 

- сохранение традиций, воспитание уважения к прошлому своего народа; 

- методическое обеспечение воспитательной работы по вопросам нравственного воспитания. 

Формы проведения мероприятий: час общения (беседа, встреча, лекция, показ видеороликов), 

торжественная линейка, конкурс стихотворений. 

Цели гражданско-патриотического воспитания: 

- формирование  у обучающихся  гражданской позиции и патриотического сознания; 

- привитие уважения к истории и традициям народов и народностей, населяющих область; 

- повышение правовой грамотности обучающихся; 

- организация системы мероприятий, направленных на профилактику  социально 

обусловленных заболеваний и снижений числа правонарушений, совершаемых 

обучающимися; 

- активное взаимодействие администрации и обучающихся. 

Формы проведения мероприятий: час общения, торжественная линейка, военно-спортивный 

турнир «Память», фестиваль национальностей, заседание Совета ППН, молодежная и 

волонтерская акции, конкурс плакатов и рисунков. 

Цели профессионально-трудового воспитания: 

- формирование специалиста, профессионально и психологически готового  к конкуренции 

на рынке труда; 

- формирование творческого подхода, воли к труду, к самосовершенствованию в избранной 

специальности; 

- воспитание потребности добровольного участия в благоустройстве территории филиала и 

хозяйственных работах в учебных помещениях филиала для воспитания бережливости и 

чувства причастности к собственности и имуществу филиала. 

Формы проведения мероприятий: день открытых дверей, конференция обучающихся, 

трудовой десант. 

Цели  физического воспитания  пропаганды ЗОЖ: 

- взаимодействие учебного и внеучебного процессов физического воспитания для освоения 

ценностей физической культуры, осознанной потребности в физическом совершенствовании, 

удовлетворения потребности обучающихся в занятиях физкультурой и спортом; 

- просветительская работа о последствиях наркомании, алкоголизма, курения; 

- социологические исследования, позволяющие осуществлять мониторинг немедицинского 

потребления наркотических средств  в подростковой среде; 

- проведение тематических мероприятий в филиале и активное участие в районных и 

областных мероприятиях; 

- индивидуальная работа с обучающимся и его семьей. 

Формы проведения мероприятий: спартакиада, соревнование, военно-спортивный турнир 

«Память», поход, час общения, конкурс, молодежная акция.  
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Цель эстетического  воспитания: 

- развитие эстетического вкуса у обучающихся; 

- взаимодействие и сотрудничество с учреждениями культуры села и района. 

Формы проведения мероприятий: час общения, книжная выставка, библиотечный час, конкурс.  

Студенческое самоуправление предполагает работу по  

- стимуляции различных форм самодеятельного творчества обучающихся развитие досуговой 

деятельности; 

- проведение социологических исследований и опросов обучающихся, преподавателей по 

различным направлениям; 

- представление интересов обучающихся на внутрифилиальном уровне; 

- организация социально значимой  общественной деятельности обучающихся. 

Формы проведения мероприятий: конференция, конкурс, олимпиада, спартакиада, анкетирование, 

заседание членов органов самоуправления. 

Методическая подготовка, переподготовка, повышение квалификации кадров, занятых в 

воспитательной работе  включает в себя: 

- формирование целостного кадрового аппарата, обеспечивающего воспитательную работу; 

-бучение педагогическим технологиям работы с молодежью, основанным на требованиях 

СПО ФГОС, а также знании молодежной субкультуры и социологии малых групп; 

-работу по формированию благоприятного климата в группах. 

Филиал осуществляет работу по совершенствованию системы оценки результативности и 

эффективности воспитательной деятельности, проводит анализ и корректировку содержания 

воспитательных программ. 

Вопросы организации воспитательной работы регулярно рассматриваются  на 

педагогических советах, методическом объединении классных руководителей, на совете 

профилактики правонарушений и среди обучающихся филиала.  

В филиале осуществляются мероприятия по социальной поддержке обучающихся: 

материальная поддержка обучающихся, назначение социальной стипендии малообеспеченным 

обучающимся, социальные гарантии обучающимся из числа детей-сирот или детей, оставшихся 

без попечения родителей.  

Для оценки состояния воспитательной работы используются такие методы контроля как: 

- проверка документации; 

- составление годового отчета; 

- анкетирование. 

Направления контроля и анализа: 

- внутренний и внешний аудит воспитательной работы; 

- ведение документации; 

- проведение классных часов; 

- индивидуальная работа со студентами; 

- работа Совета ППН. 

 

6. Оценка результатов освоения ОПОП СПО ППКРС 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер оценка качества 

освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ включает  

текущий  контроль  успеваемости,  промежуточную  и  государственную  итоговую аттестацию 

обучающихся.  

Нормативно-методическое  обеспечение  текущего  контроля  успеваемости  и  

промежуточной  аттестации  обучающихся  по  ППКРС  осуществляется  в  соответствии 

действующим законодательством об образовании, требованиями ФГОС СПО, а также 

действующими локальными нормативными документами  филиала.  

Оценка  качества  подготовки  обучающихся  и  выпускников  осуществляется  в  двух 

основных направлениях:  

- оценка уровня освоения дисциплин;  
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- оценка компетенций обучающихся.  

 

6.1. Контроль и оценка достижений обучающихся  

В  соответствии  с  требованиями  ФГОС  СПО   по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  

для  аттестации  обучающихся  на  соответствие  их  персональных достижений поэтапным 

требованиям образовательной программы создаются фонды оценочных средств, позволяющие 

оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции. Эти фонды включают: 

 - контрольные вопросы и типовые задания для практических занятий, лабораторных и 

контрольных работ, зачетов и экзаменов; 

- тесты и компьютерные тестирующие программы; 

- примерную тематику проектов, рефератов и т.п., 

- задания для контроля, степени сформированности компетенций студентов по профессиональным 

модулям. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным  курсам  в  составе  профессиональных  модулей  разрабатываются  и  

утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 

заключения работодателей.  

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе проведения 

практических занятий и лабораторных работ, выполнения индивидуальных домашних заданий  

или  в  иных  формах,  определенных  программой  конкретной  дисциплины  (профессионального 

модуля).  

Промежуточная  аттестация по дисциплинам и междисциплинарным курсам 

осуществляется комиссией или преподавателем,  ведущим данную дисциплину, 

междисциплинарный курс, в форме экзамена, зачета, дифференцированного зачета или в иной 

форме, предусмотренной учебным планом и программой дисциплины, профессионального 

модуля.  

Фонды оценочных средств для проведения  текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации приводятся в приложении.  

 

6.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников  

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, не имеющие 

академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план  (индивидуальный 

учебный план).  

Государственная  итоговая  аттестация  включает    защиту  письменной экзаменационной 

работы и выполнения  выпускной  практической квалификационной работы. 

В приложении приводится фонд оценочных  средств для проведения  государственной 

итоговой аттестации, согласованный с работодателем, и программа государственной итоговой 

аттестации.  

 

6.3. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы  

Обязательным  требованием  к  выпускной  квалификационной  работе  является  

соответствие  ее  тематики  содержанию  одного  или  нескольких  профессиональных  модулей  

основной профессиональной образовательной программы.  

Выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы не 

ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС  ППКРС. 
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