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БД.01 Русский язык 

 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.01 Русский язык 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», 

реализующего образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый.                                                                                                    

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

дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 Совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, ре-

чемыслительных, 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, осознан-

ному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных 

умений и навыков. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.01 Русский язык обеспечивает дости-

жение обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

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

турные 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 об-

щественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

− способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказыва-

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

зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных зна-

ний 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, учеб-

но-исследовательской, проектной и других видах деятельности;  

− овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и меж-

культурного общения; 

 − готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-

ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информацион-

ных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и ор-

ганизационных 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 жанровородовой 

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. 
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БД.02 Литература 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.02 Литература предна-

значена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования - базовый 

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:  

 воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосо-

вершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; форми-

рование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской по-

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

культуры; 

  развитие  представлений о специфике литературы в ряду других искус-

ств, культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образ-

ного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, чи-

тательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

  освоение  текстов художественных произведений в единстве содержа-

ния и формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных по-

нятий; формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

  совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произ-

ведения как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с ис-

пользованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; 

поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 

Интернет. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающи-

мися 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 общечелове-

ческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к са-

мостоятельной, 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; 
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-  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успеш-

ной профессиональной и общественной деятельности;  

- эстетическое отношение к миру;  

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание   чувства люб-

ви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, 

культурам других народов;  

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных ис-

точников 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;  

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, ис-

пользовать в самостоятельной деятельности;  

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-

сти, 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 куль-

тур, уважительного отношения к ним;  

- сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений;  

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной ре-

чью;  

- 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, рефера-

тов, сочинений различных жанров;  

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

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

нальной 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 высказы-

ваниях; 

-  владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литератур-

ном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуаль-

ного понимания;  

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
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БД.03 Иностранный язык 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.03 Иностранный язык 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», 

реализующего образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования 

и профиля профессионального образования.         

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый 

 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 формирование представлений об английском языке как о языке междуна-

родного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных 

культур;  

 формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно об-

щаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфе-

ре профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также 

условий, мотивов и целей общения;  

 формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетен-

ции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социаль-

ной, 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 обеспечивает достижение обучающи-

мися 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 куль-

тур, 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 взаимопонима-

ния, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; уме-

ние проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по об-

щению; 

 готовность и способность к непрерывному образованию, включая самооб-

разование, как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в 

сфере английского языка; 

 метапредметных: 

 умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в раз-
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личных 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 кон-

фликты; 

 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 уме-

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

лять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

 достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего вы-

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

так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство обще-

ния; 

 сформированность умения использовать английский язык как средство для полу-

чения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразователь-

ных целях. 
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БД.04 История 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.04 История предназна-

чена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего об-

разовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего обра-

зования базовый. 

                                                                                                                           

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

дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована 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 ис-

тории 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, раскры-

вающейся 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 наро-

дов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.04 История обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к 

государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

− становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности; 

− готовность к служению Отечеству, его защите;  

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уроню 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 



9 

 

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 прогрессивного 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. 
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БД. 05 Обществознание (вкл. экономику и право) 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.05 «Обществознание» 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», 

реализующего образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего обра-

зования базовый. 

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

дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосо-

знания, 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; 

 умение получать информацию из различных источников, анализировать, система-

тизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

 содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основ-

ных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулиро-

вания 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 различ-

ных сферах общественной жизни.  

Освоение содержания учебной дисциплины БД.05 «Обществознание» обеспечивает до-

стижение обучающимися 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 
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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;  

− 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;  

− сформированность 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;  

− сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска ин-

формации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с це-

лью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 
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БД. 06. Физика 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.06 Физика 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», 

реализующего 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 специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования. 

 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего образо-

вания базовый. 

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в основе 

современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного 

познания природы; 

овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

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

яснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически использовать 

физические знания; оценивать достоверность естественнонаучной информации; 

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в про-

цессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников 

информации и современных информационных технологий; 

воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования до-

стижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотруд-

ничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению 

оппонента при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к мо-

рально-этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за 

защиту окружающей среды; 

использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повсе-

дневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природо-

пользования и охраны окружающей среды, и возможность применения знаний при реше-

нии задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.06. «Физика» обеспечивает дости-

жение обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

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

науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при об-

ращении с приборами и устройствами; 

−−готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной про-

фессиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в 

этом; 
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−−умение использовать достижения современной физической науки и физических техно-

логий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессио-

нальной 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, экспе-

римента) для изучения различных сторон окружающей действительности; 

−−использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулиро-

вания гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления при-

чинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения раз-

личных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необхо-

димость 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 дискус-

сии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации; 

• предметных: 

−− сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной кар-

тине 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: наблю-

дением, описанием, измерением, экспериментом; 

−− умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физи-

ческими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы; 

−−сформированность умения решать физические задачи; 

−−сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий про-

текания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практи-

ческих решений в повседневной жизни; 

−−сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, по-

лучаемой из разных источников. 
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БД.07 Математика 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД. 07 Математика предна-

значена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования – базовый. 

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

-обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и исто-

рических факторах становления математики; 

-обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математическо-

го мышления; 

-обеспечение сформированности умений применять полученные знания при реше-

нии различных задач; 

-обеспечение сформированности представлений о математике как части общечело-

веческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать ре-

альные процессы и явления.                                         

Освоение содержания учебной дисциплины математики обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

 личностных: 

- сформированность представлений о математике как универсальном языке − науки, сред-

стве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

- понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформирован-

ность 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 профессиональ-

ной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жиз-

ни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессиональ-

ного цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математи-

ческой подготовки; 

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

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успеш-

ной 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 деятельно-

сти; 
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- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении лич-

ных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-

вать 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 деятельно-

сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать кон-

фликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-

сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно познавательной деятель-

ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски 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, раз-

витость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармо-

нию 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 свойствах; сформированность умения распознавать геометрические 

фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с 

практическим содержанием; 

- сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности 

наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики 

случайных величин; 

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач. 
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БД.08 Физическая культура  

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.08 Физическая культура 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», 

реализующего образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования профи-

ля профессионального образования.  

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования профильный: естественнонаучный 

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованно-

го на современном рынке труда; 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных воз-

можностей организма, укрепление индивидуального здоровья;  

- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собствен-

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

деятельностью;  

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспита-

ния, 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 здоро-

вья;  

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

мировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятель-

ности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающи-

мися следующих результатов: 

• личностных: 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределе-

нию;  

- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целе-

направленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологи-

ческой и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляю-

щей доминанты здоровья;  

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально-

оздоровительных средств и методов двигательной активности;  

- формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы зна-

чимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познава-
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тельных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной актив-

ности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, прак-

тике;  

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки 

профессиональной адаптивной физической культуры;  

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятель-

ного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адап-

тивной физической культуры;  

- способность использования системы значимых социальных и межличностных отноше-

ний, 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 деятельно-

сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать кон-

фликты;  

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельно-

стью;  

- умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельно-

стью; 

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

- готовность к служению Отечеству. 

 

• метапредметных: 

- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия 

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

культурной, оздоровительной и социальной практике;  

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использовани-

ем специальных средств и методов двигательной активности; 

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

ческих занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), 

экологии, ОБЖ;  

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-

ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из 

различных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, мо-

делирующих профессиональную подготовку;  

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (да-

лее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с со-

блюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информацион-

ной безопасности 

 

• предметных: 

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для ор-

ганизации 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; 
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- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических ка-

честв;  

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, исполь-

зование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности;  

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к вы-

полнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне» (ГТО) 
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БД.09 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.09 Основы 

безопасности жизнедеятельности предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский 

политехнический колледж», реализующего образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

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

специалистов среднего звена 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

 Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

 • повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, обще-

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

купность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и 

возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 

 • снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность лич-

ности, 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.); − 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 
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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 вовремя 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 поведения; 

 − 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; 

 − 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 
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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 профилактик. 
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БД.10 География 

 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.10 География предна-

значена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования 

и профиля профессионального образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и дина-

мично изменяющемся мире, взаимосвязь природы, населения и хозяйства на всех терри-

ториальных уровнях; 

- овладения умениями сочетать глобальный, региональный и локальные подходы 

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

сов и явлений; 

-  развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способно-

стей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и про-

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

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

окружающей природной среде; 

- использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообраз-

ных 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 жиз-

ни; 

-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 обеспечивает достижение обучающи-

мися следующих результатов: 

• личностных: 

- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность 

студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и позна-

нию; 

- 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 спо-

собность к самостоятельной, творческой и ответственной деятель 

-сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 
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− 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 аргу-

менты 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 деятельно-

сти, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельно-

му поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

− умение ориентироваться в различных источниках географической информации, крити-

чески 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, уста-

новления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и кри-

териев; 

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

чение (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 меж-

дисциплинарных связях географии; 

• предметных: 

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

важнейших проблем человечества; 

− владение географическим мышлением, для определения географических 

аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов 

и проблем; 

− сформированность системы комплексных социально ориентированных географических 

знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, динами-

ке и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом про-

странстве; 

− владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объекта-

ми, 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 информа-

ции; 

− владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разно-

образных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окру-

жающей среды, адаптации к изменению ее условий; 

− сформированность представлений и знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, о природных и социально-экономических аспектах 

экологических проблем. 
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БД.11 Экология 

1.Область применения рабочей программы  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.11 Экология предназна-

чена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего об-

разовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего образо-

вания: базовый. 

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

дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 получение фундаментальных знаний об экологических системах и особен-

ностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории 

возникновения и развития экологии как естественнонаучной и социальной дисциплины, её 

роли в формировании картины мира; о методах научного познания; 

 овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль эколо-

гических знаний в практической деятельности людей, в развитии современных техноло-

гий; определять состояние экологических систем в природе и в условиях городских и 

сельских поселений; проводить наблюдения за природными и искусственными экосисте-

мами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих спо-

собностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоохранной 

деятельности; в ходе работы с различными источниками информации; 

 воспитание убежденности в необходимости рационального природопользо-

вания, 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 от-

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

блюдению правил поведения в природе. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.11 Экология обеспечивает дости-

жение обучающимися 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, умение; 

- умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бы-

товой 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; 
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- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению 

общих задач в области экологии; 

• метапредметных: 

 -овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности 

для изучения различных сторон окружающей среды; 

- применение основных методов познания (описание, наблюдение, эксперимент) 

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 экологиче-

ской направленности и оценивать её достоверность для достижения поставленных целей и 

задач; 

• предметных: 

-сформированность представлений об экологической культуре как условии дости-

жения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, об экологических 

связях в системе «человек-общество-природа»; 

- сформированность экологического мышления и способности учитывать и оцени-

вать 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 обязанно-

стей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, 

здоровья и безопасности жизни; 

- сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, мораль-

ной ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде; 

- сформированность способности к выполнению проектов экологически ориенти-

рованной социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью окружаю-

щей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры. 
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БД.12 Астрономия 

 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.12 «Астрономия» пред-

назначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования 

и профиля профессионального образования. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
Цели и задачи астрономии заключаются в формировании представлений о совре-

менной естественнонаучной картине мира, о единстве физических законов, действующих 

на Земле и в безграничной Вселенной, о непрерывно происходящей эволюции нашей пла-

неты, всех космических тел и их систем, также самой Вселенной. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов: 

 личностных: 

- сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития астрономической науки; 

- устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

- умение анализировать последствия освоения космического пространства для жиз-

ни и деятельности человека; 

 метапредметных: 

− умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии та-

кие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и 

синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных свя-

зей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астроно-

мических явлений, процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в про-

фессиональной сфере; 

− владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения про-

блем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии;  

− умение использовать различные источники по астрономии для получения досто-

верной научной информации, умение оценить ее достоверность;  

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

точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, адек-

ватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая составление текста 

и презентации материалов с использованием информационных и коммуникационных тех-

нологий; 

предметных: 

- сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

- понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

- владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами 

и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и симво-

ликой; 
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- сформированность представлений о значении астрономии в практической дея-

тельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

- осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 
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БД.13 Родная литература 

 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.13 «Родная литература» 

предназначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализу-

ющего образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе ос-

новного общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специально-

сти 43.02.13 Технология парикмахерского искусства 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования 

и профиля профессионального образования. 

 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:  

воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершен-

ствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование 

гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, 

чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культу-

ры; 

 развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культу-

ры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, ис-

торической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и анали-

тического 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; форми-

рование общего представления об историко-литературном процессе; 

 совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использова-

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

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

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающи-

мися следующих результатов: 

• личностных: 

- формирование российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Ро-

дину, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

- формирование гражданской позиции как активного и ответственного члена рос-

сийского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающе-

го закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и де-

мократические ценности; 

- формирование  готовности к служению Отечеству, его защите; 

- формирование основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовности и способности к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
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- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего воз-

раста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

- формирование нравственного сознания и поведения на основе усвоения общече-

ловеческих ценностей; 

- формирование эстетического отношения к миру, включая эстетику быта, научного 

и технического творчества, спорта, общественных отношений; 

- формирование ответственного отношения к созданию семьи на основе осознанно-

го принятия ценностей семейной жизни; 

- осознание ценности литературы как ядра национальной культуры, объединяюще-

го эпохи и поколения в «русский мир». 

• метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулиро-

вать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, развивать мотивы и 

интересы своей познавательной деятельности; 

- умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтер-

нативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и по-

знавательных задач; 

- умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять 

контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы дей-

ствий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в со-

ответствии с изменяющейся ситуацией; 

- умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные воз-

можности её решения; 

- владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществле-

ния осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности; 

- умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, клас-

сифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, уста-

навливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключе-

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

- умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схе-

мы для решения учебных и познавательных задач; 

- смысловое чтение; 

- умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с 

учителем и сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и 

разрешать конфликты на основе согласования позиций и учёта интересов; формулировать, 

аргументировать и отстаивать своё мнение; 

- умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей ком-

муникации, для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирования и регуля-

ции своей деятельности; владение устной и письменной речью; монологической кон-

текстной речью; 

- формирование и развитие компетентности в области использования информаци-

онно- коммуникационных технологий. 

• предметных: 

- понимание связи литературных произведений с эпохой их написания, выявление 

заложенных в них вневременных, непреходящих нравственных ценностей и их современ-

ного звучания; 

- умение анализировать литературное произведение: определять его принадлеж-

ность к одному из литературных родов и жанров; понимать и формулировать тему, идею, 

нравственный пафос литературного произведения; характеризовать его героев, сопостав-

лять героев одного или нескольких произведений; 
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- определение в произведении элементов сюжета, композиции, изобразительно-

выразительных средств языка, понимание их роли в раскрытии идейно-художественного 

содержания изведения (элементы филологического анализа); владение элементарной ли-

тературоведческой терминологией при анализе литературного произведения; 

- приобщение к духовно-нравственным ценностям литературы и культуры, сопо-

ставление их с духовно-нравственными ценностями других народов и регионов; 

- формулирование собственного отношения к произведениям литературы, их оцен-

ка; собственная интерпретация (в отдельных случаях) изученных литературных произве-

дений; 

- понимание авторской позиции и своё отношение к ней;  

- восприятие на слух литературных произведений разных жанров, осмысленное 

чтение и адекватное восприятие; 

- умение пересказывать прозаические произведения или их отрывки с использова-

нием образных средств русского языка и цитат из текста, отвечать на вопросы по прослу-

шанному или прочитанному тексту, создавать устные монологические высказывания раз-

ного типа, вести диалог; 

- написание изложений и сочинений на темы, связанные с тематикой, проблемати-

кой изученных произведений; классные и домашние творческие работы; рефераты на ли-

тературные и общекультурные темы; 

- понимание образной природы литературы как явления словесного искусства; эс-

тетическое восприятие произведений литературы; формирование эстетического вкуса; 

- понимание русского слова в его эстетической функции, роли изобразительно-

выразительных языковых средств в создании художественных образов литературных про-

изведений. 
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ПД.14 Биология 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины ПД.14 Биология предна-

значена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования профильный. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Орга-

низм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о жи-

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

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

знания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологиче-

ских 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 измене-

ний; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

•развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способно-

стей 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, необходи-

мости рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам 

и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуж-

дении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной 

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

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

нование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при 

травмах, соблюдение правил поведения в природе. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающи-

мися следующих результатов: 

•личностных: 

− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-научной 

картине мира; 

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 

деятельности человека; 
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− способность использовать знания о современной естественно-научной картине 

мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности информацион-

ной среды для обеспечения продуктивного самообразования; 

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 

информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения 

в профессиональной сфере; 

− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, ра-

боте 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, ви-

русных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, нарко-

мании); правил поведения в природной среде; 

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

леваниях, отравлениях пищевыми продуктами. 

• метапредметных: 

 − осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание 

мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности;  

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, 

концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с раз-

личными источниками 

информации; 

− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к си-

стемному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей 

среды и рационального использования природных ресурсов; 

− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической дея-

тельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в приро-

де; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естествен-

ных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объек-

тах; 

− способность применять биологические и экологические знания для анализа при-

кладных проблем хозяйственной деятельности; 

− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке есте-

ственно-научного эксперимента, использованию информационных технологий для реше-

ния 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 науч-

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

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

ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминоло-

гией и символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, про-

ведением 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 инфор-

мации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим 

проблемам и путям их решения. 
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ПД.15 Информатика 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины ПД.15 Информатика пред-

назначена для изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования 

и профиля профессионального образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования профильный. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информа-

ционно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понима-

ние основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете;  

 формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование ин-

формации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития;  

 формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовы-

вать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом 

ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

 развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творче-

ских 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 проект-

ной, деятельности; 

 приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной дея-

тельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание от-

ветственности 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 Информатика обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

_ чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной инфор-

матики в мировой индустрии информационных технологий;  

− осознание своего места в информационном обществе;  

− готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности 

с использованием информационно-коммуникационных технологий;  

− умение использовать достижения современной информатики для повышения собствен-

ного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самосто-

ятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для 

этого доступные источники информации;  
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− 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 ин-

формационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так 

и в быту;  

− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной про-

фессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций; 

• метапредметных: 

_ умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необхо-

димые для их реализации;  

− использование различных видов познавательной деятельности для решения информаци-

онных 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 необходи-

мость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; − исполь-

зование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных ис-

точников, 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 реше-

нии 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 дискус-

сии, 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 необхо-

димости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);  

− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для ре-

шения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программиро-

вания;  

− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники без-

опасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации;  
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− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав до-

ступа к глобальным информационным сервисам;  

− применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, со-

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

коммуникаций в Интернете. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 

 

ПД.16 Химия 

1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины ПД. 16 Химия предназначена для 

изучения в АУ «Нефтеюганский политехнический колледж», реализующего образова-

тельную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профес-

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

образования при подготовке специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

Программа разработана с учетом требований ФГОС среднего общего образования и про-

филя профессионального образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 

Уровень усвоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования профильный. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания 

для каждого человека; 

 формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в 

создании современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объ-

екты и процессы окружающей действительности: природной, социальной, куль-

турной, 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 са-

мопознания;  

 ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов дея-

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

ботки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудниче-

ства, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

Освоение содержания учебной дисциплины ПД.16 Химия обеспечивает достиже-

ние обучающимися следующих результатов: 

 • личностных: 

−чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химиче-

ской науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту 

при обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

−готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций 

в этом; 

−умение использовать достижения современной химической науки и химических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной про-

фессиональной деятельности; 

• метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности и основных интел-

лектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, 

сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поис-

ка аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение 

основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различ-
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ных сторон  химических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере; 

−использование различных источников для получения химической информации, 

умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональ-

ной сфере. 

• 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 за-

кономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

−владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять 

результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять 

методы познания при решении практических задач; 

−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 информа-

ции, получаемой из разных источников. 
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ОГСЭ.01 Основы философии 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупнённую группу специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01.  

ОК 02.  

ОК 03 

ОК 04. 

ОК 05 

ОК 06 

ориентироваться в истории развития 

философского знания; 

вырабатывать свою точку зрения и ар-

гументированно дискутировать по важ-

нейшим проблемам философии; 

применять полученные в курсе изуче-

ния философии знания в практической, 

в том числе и профессиональной, дея-

тельности. 

основных философских учений; 

главных философских терминов и 

понятий; 

проблематики и предметного поля 

важнейших философских дисци-

плин; 

традиционные общечеловеческие 

ценности. 
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ОГСЭ.02 История 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупнённую группу специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01.  

ОК 02.  

ОК 03.  

ОК 04.  

ОК 05.  

ОК 06.  

- ориентироваться в современ-

ной экономической, полити-

ческой, культурной ситуации 

в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отече-

ственных, региональных, ми-

ровых социально-

экономических, политических 

и культурных проблем. 

- основные направления ключевых регио-

нов мира на рубеже ХХ и ХХI вв.; 

- сущность и причины локальных, регио-

нальных, межгосударственных конфлик-

тов в конце ХХ- начале ХХI вв.; 

- основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 

- назначение ООН, НАТО, ЕС и др. орга-

низаций и их деятельности; 

- о роли науки, культуры и религии в со-

хранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

- содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных актов миро-

вого и регионального значения. 
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ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупнённую группу специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

 

3. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

Код компетенции Знания Умения 

ОК 02 

ОК 03  

ОК 05 

ОК 09 

ОК 10 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы (професси-

ональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессио-

нальные темы; 

строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые); 

писать простые связные со-

общения на знакомые или ин-

тересующие профессиональ-

ные темы; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на про-

фессиональные темы 

основные общеупо-

требительные глаго-

лы (бытовая и про-

фессиональная лек-

сика) 

лексический мини-

мум, относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произ-

ношения 

правила чтения тек-

стов профессиональ-

ной направленности 
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ОГСЭ 04 Физическая культура 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупнённую группу специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. 

3. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК3  

ОК 4  

ОК 6  

ОК 7  

ОК 8  

Использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных 

целей 

О роли физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни 
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ОГСЭ.05 Психология общения 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» входящей в укрупненную группу специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. 

 

3. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 3  

ОК 4  

ОК 5  

ОК 9  

Применять техники и приемы 

эффективного общения в про-

фессиональной деятельности; 

использовать приемы саморегу-

ляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

Взаимосвязь общения и дея-

тельности;  

цели, функции, виды и уровни 

общения;  

роли и ролевые ожидания в 

общении; виды социальных 

взаимодействий;  

механизмы взаимопонимания 

в общении;  

техники и приемы общения, 

правила слушания, ведения 

беседы, убеждения; этические 

принципы общения;  

источники, причины, виды и 

способы разрешения конфлик-

тов; 

приемы саморегуляции в про-

цессе общения. 
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ОГСЭ.05 Психология личности и профессиональное самоопределение* 

*реализация дисциплины осуществляется в рамках адаптивной основной профес-

сиональной образовательной программы 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» входящей в укрупненную группу специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. 

 

3. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 3  

ОК 4  

ОК 5  

ОК 9  

- применять на практике полу-

ченные знания и навыки в раз-

личных условиях профессио-

нальной деятельности и взаимо-

действия с окружающими; 

- использовать простейшие при-

емы развития и тренировки пси-

хических процессов, а также 

приемы психической саморегу-

ляции в процессе деятельности и 

общения; 

- на основе анализа современного 

рынка труда, ограничений здоро-

вья и требований профессий 

осуществлять осознанный, адек-

ватный профессиональный вы-

бор и выбор собственного пути 

профессионального обучения; 

- планировать и составлять вре-

менную перспективу своего бу-

дущего; 

- успешно реализовывать свои 

возможности и адаптироваться к 

новой социальной, образователь-

ной и профессиональной среде; 

- необходимую терминоло-

гию, основы и сущность про-

фессионального самоопреде-

ления; 

- простейшие способы и при-

емы развития психических 

процессов и управления соб-

ственными психическими со-

стояниями, основные меха-

низмы психической регуляции 

поведения человека; 

- современное состояние рын-

ка труда, мир профессий и 

предъявляемых профессией 

требований к психологиче-

ским особенностям человека, 

его здоровью; 

- основные принципы и тех-

нологии выбора профессии; 

- методы и формы поиска не-

обходимой информации для 

эффективной организации 

учебной и будущей професси-

ональной деятельности. 
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ЕН.01 Химия 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2-

1.4 

ПК 2.2-

2.8 

ПК 3.2-

3.7 

ПК 4.2-

4.6 

ПК 5.2-

5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

Применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства орга-

нических веществ, дисперс-

ных и коллоидных систем 

для оптимизации технологи-

ческого процесса; 

описывать уравнениями хи-

мических реакций процессы, 

лежащие в основе производ-

ства продовольственных 

продуктов; 

проводить расчеты по хими-

ческим формулам и уравне-

ниям реакции; 

использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход хими-

ческого анализа, подбирать 

реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные ре-

акции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических соеди-

нений; 

выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

Основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, 

коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и законо-

мерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, 

химическое равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реак-

ции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в вод-

ных растворах, понятие о сильных и слабых элек-

тролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, термохи-

мические уравнения; 

-характеристики различных классов органических 

веществ, входящих в состав сырья и готовой пи-

щевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем высо-

комолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых про-

дуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в 

природных и технологических процессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного 

и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лаборатор-

ного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических анали-

зов; 

-приемы безопасной работы в химической лабора-

тории 
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ЕН.02 Экологические основы природопользования 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3-

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

 

Анализировать и прогнозировать 

экологические последствия раз-

личных видов деятельности; 

-использовать в профессиональ-

ной деятельности представления о 

взаимосвязи организмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты эколо-

гической безопасности 

Принципы взаимодействия живых организ-

мов и среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и 

природы, основные источники техногенно-

го взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экоси-

стем и возможных причинах возникновения 

экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального приро-

допользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств раз-

личного типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга окру-

жающей среды; 

-правовые и социальные вопросы природо-

пользования и экологической безопасности; 

-принципы и правила международного со-

трудничества области природопользования 

и охраны окружающей среды; 

-природо - ресурсный потенциал Россий-

ской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 
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ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать лабора-

торное оборудование;   

− определять основные 

группы микроорганиз-

мов;  

− проводить микробиоло-

гические исследования 

и давать оценку полу-

ченным     результатам; 

− обеспечивать выполне-

ние санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам  

приготовления и реали-

зации блюд, кулинар-

ных, мучных, кондитер-

ских изделий, закусок, 

напитков; 

− обеспечивать выполне-

ние требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП) при выполне-

нии работ; 

− производить сани-

тарную обработку обо-

рудования и инвентаря;  

− осуществлять мик-

робиологический кон-

троль пищевого произ-

водства; 

− проводить органолепти-

ческую оценку качества 

и  безопасности  пище-

вого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергети-

ческую ценность блюд; 

− составлять рационы пи-

тания для различных 

категорий потребите-

− основные понятия и термины микробиоло-

гии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наслед-

ственности и формы изменчивости микроор-

ганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ 

в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления;  

− микробиологию основных пищевых продук-

тов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

− возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кули-

нарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и гото-

вой продукции; 

− правила личной гигиены работников органи-

зации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсек-

ции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для орга-

низма человека; 

− суточную норму потребности человека в пи-

тательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в орга-

низме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, энергети-

ческую и пищевую ценность различных про-
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лей, в том числе для 

различных диет с уче-

том индивидуальных 

особенностей человека 

дуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в про-

цессе пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факто-

ры; 

− нормы и принципы рационального сбаланси-

рованного питания для различных групп 

населения; 

− назначение диетического (лечебного)  пита-

ния, характеристику диет; 

− методики составления рационов питания 
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ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− определять наличие запасов 

и расход  продуктов;    

− оценивать условия хранения 

и состояние   продуктов и 

запасов;  

− проводить инструктажи по 

безопасности    хранения 

пищевых продуктов; 

− принимать решения по орга-

низации процессов контроля 

расхода и хранения продук-

тов; 

− оформлять технологическую 

документацию и  документа-

цию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том 

числе с использованием спе-

циализированного про-

граммного     обеспечения 

− ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и 

продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспорти-

рования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества продуктов при 

хранении; 

− способы и формы инструктирования пер-

сонала  по безопасности хранения пище-

вых продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования 

к ним; 

− периодичность технического обслужива-

ния   холодильного, механического и ве-

сового  оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

− программное обеспечение управления  

расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

− современные способы обеспечения пра-

вильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

− методы контроля возможных хищений 

запасов  на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов на  

производстве;   

− процедуры и правила инвентаризации 

запасов  продуктов; 

− правила оформления заказа на продукты 

со  склада и приема продуктов, поступа-

ющих со склада и от поставщиков;  

− виды сопроводительной документации на  

различные группы продуктов. 
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ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− определять вид, обеспечивать рацио-

нальный подбор в соответствии с по-

требностью производства технологи-

ческого оборудования, инвентаря, ин-

струментов; 

− организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления по-

луфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентиро-

ваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасно-

сти работ на производстве и разраба-

тывать предложения по их минимиза-

ции и устранению; 

− оценивать эффективность использова-

ния оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспе-

чению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, пре-

дупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудо-

вания и исправность приборов без-

опасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с ра-

ботником, ответственным за безопас-

ные и благоприятные условия работы 

на производстве; 

− рассчитывать производственные мощ-

ности и эффективность работы техно-

логического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования 

− классификацию, основные тех-

нические характеристики, назна-

чение, принципы действия, осо-

бенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации раз-

личных групп технологического 

оборудования; 

− принципы организации обработ-

ки сырья, приготовления полу-

фабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, под-

готовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы органи-

зации процессов приготовления 

пищи с использованием совре-

менных видов технологического 

оборудования; 

− правила выбора технологическо-

го оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды для различ-

ных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитер-

ской продукции; 

− методики расчета производи-

тельности технологического 

оборудования; 

− способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной, хлебобу-

лочной и кондитерской продук-

ции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в органи-

зациях питания 
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ОП.04 Организация обслуживания  

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря  ор-

ганизаций общественного питания 

к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполне-

ния заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного пита-

ния; 

− рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными 

способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к об-

служиванию в соответствии с его 

характером, типом и классом ор-

ганизации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными 

способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, 

стекло 

− осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом 

организации общественного пита-

ния; 

− оформлять и передавать  заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалко-

− виды, типы и классы организаций  

общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг , специ-

альные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, 

типом и классом организации об-

щественного питания; 

− правила накрытия столов скатер-

тями, приемы полировки посуды и 

приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслужива-

нию 

− ассортимент, назначение, ха-

рактеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

− сервировку столов, современные 

направления сервировки 

− обслуживание потребителей орга-

низаций общественного питания 

всех форм собственности, различ-

ных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслу-

живания инвентаря, весоизмери-

тельного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей 

за столом; 

− правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, бу-

фет; 

− правила и технику подачи алко-

гольных и безалкогольных напит-

ков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, 

смешанные  и горячие напитки, 
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гольные напитки, блюда различ-

ными способами; 

− соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду 

и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  

мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных тури-

стов 

− эксплуатировать инвентарь, весо-

измерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными спо-

собами; 

− предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного 

этикета; 

− производить расчет с потребите-

лем, используя различные формы 

расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

коктейли 

− правила сочетаемости напитков и 

блюд; 

− требования к качеству, температу-

ре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной 

посуды и приборов; 

− правила культуры обслужи-

вания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

− информационное  обеспечение 

услуг общественного питания; 

− правила составления и оформле-

ния меню, 

− обслуживание массовых банкет-

ных мероприятий и приемов 
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ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной  ор-

ганизационно - правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании па-

кета документов для от-

крытия предприятия; 

− рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 

анализировать их динами-

ку; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйствен-

ную деятельность органи-

зации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использо-

вания ресурсов организа-

ции; 

− проводить инвентаризацию 

на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией  и оформ-

лять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять  

договора о материальной 

ответственности,  доверен-

ности на получение мате-

риальных ценностей, вести 

товарную книгу  кладов-

щика, списывать товарные 

потери, заполнять инвента-

ризационную опись; 

оформлять  поступление и  

передачу  материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки 

− понятие, цели и задачи экономики, основ-

ные положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и пер-

спективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрас-

ли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому биз-

несу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих субъек-

тов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации пи-

тания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную дея-

тельность организации питания (SWOT- 

анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как струк-

турного подразделения предприятия, ор-

ганизацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, фор-

мы ведения бухгалтерского учета, рекви-

зиты первичных документов, их класси-

фикацию, требования к оформлению до-

кументов, права и обязанности главного 

бухгалтера организации питания, понятие 

инвентаризации; 

− в

иды экономических ресурсов (оборотные 

и внеоборотные активы, трудовые ресур-

сы), используемых организацией ресто-

ранного бизнеса и методы определения 
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на блюда и кондитерские 

изделия,  документацию по 

контролю наличия запасов 

на производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в со-

ответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и анализиро-

вать изменение показате-

лей  товарных запасов и то-

варооборачиваемости, ис-

пользовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации го-

товой продукции и  полу-

фабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфабри-

каты  производимые орга-

низацией ресторанного 

бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  от-

числения, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в госу-

дарственные  внебюджет-

ные фонды, 

− рассчитывать проценты и  

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контролиро-

вать собственную деятель-

ность и деятельность под-

чиненных; 

− выбирать методы принятия 

эффективных управленче-

ских решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в профессио-

нальной деятельности при-

емы делового общения и  

управленческого воздей-

эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  

роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения то-

варных запасов, методику анализа  товар-

ных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организа-

ции питания,  методику  планирования по-

ступления товарных запасов   с помощью  

показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного пи-

тания, документы, используемые в кладо-

вых предприятия; товарную книгу, списа-

ние товарных потерь,  отчет материально - 

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа предприя-

тия», их содержание, назначение, факторы 

формирования производственной про-

граммы, исходные данные для её эконо-

мического обоснования и анализа выпол-

нения, методику расчета  пропускной спо-

собности зала и коэффициента её исполь-

зования; 

− т

ребования к реализации продукции обще-

ственного питания; 

− к

оличественный и качественный состав 

персонала организации; 

− п

оказатели и резервы роста производитель-

ности труда на предприятиях питания, по-

нятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды га-

рантий, компенсаций и удержаний из за-

работной платы; 

− состав издержек производства и обраще-

ния организаций  ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продук-

цию (услуги) организаций  ресторанного 

бизнеса; 

− основные показатели деятельности пред-

приятий общественного питания и методы 

их расчета; 
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ствия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать  возможно-

сти организации питания в 

области выполнения пла-

нов по производству и реа-

лизации на основании 

уровня  технического 

оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие по-

требителями меню;  

− анализировать спрос на то-

вары и услуги организации 

ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар-

кетинговую политику ор-

ганизации питания (товар-

ную, ценовую политику, 

способы продвижения про-

дукции и услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые ис-

следования в соответствии 

с целями организации и 

анализ потребительских 

предпочтений, меню кон-

курирующих и наиболее 

популярных организаций 

питания в различных сег-

ментах ресторанного биз-

неса 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, пла-

нирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, прин-

ципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, упла-

чиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основ-

ные элементы, виды налогов и отчисле-

ний, уплачиваемых  организациями ресто-

ранного бизнеса  в государственный бюд-

жет и в  государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, ор-

ганизация, мотивация, контроль, комму-

никация и принятие управленческих ре-

шений), особенности менеджмента в об-

ласти профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 

− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых иссле-

дований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики организа-

ции питания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанно-

го бизнеса 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



56 

 

ОП.06 Правовые основы в профессиональной деятельности 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− использовать необходи-

мые нормативно-

правовые документы; 

− защищать свои права в 

соответствии с граждан-

ским, гражданско-

процессуальным и тру-

довым законодатель-

ством; 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездей-

ствия) с правовой точки 

зрения 

− основные положения Конституции Рос-

сийской Федерации, Трудового Кодек-

са; 

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфе-

ре профессиональной     деятельности; 

− законодательные акты и другие норма-

тивные документы, регулирующие пра-

воотношения в процессе профессио-

нальной деятельности; 

− организационно-правовые формы юри-

дических лиц; 

− правовое положение субъектов предпри-

нимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфе-

ре профессиональной  деятельности; 

− порядок заключения трудового договора 

и основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и материаль-

ной ответственности работника; 

− виды административных правонаруше-

ний и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и су-

дебный порядок разрешения споров 
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ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; об-

рабатывать текстовую и табличную 

информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в профессиональ-

ной деятельности различные виды 

программного обеспечения, приме-

нять компьютерные и телекоммуника-

ционные средства; 

обеспечивать информационную 

безопасность; 

применять антивирусные сред-

ства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой ин-

формации 

основные понятия автоматизиро-

ванной обработки информации;  

общий состав и структуру персо-

нальных компьютеров и вычислитель-

ных систем;  

базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности 

использования информационных и те-

лекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; мето-

ды и средства сбора, обработки, хране-

ния, передачи и накопления информа-

ции;  

− основные методы и приемы обеспе-

чения информационной безопасности 
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ОП.08 Охрана труда  

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-выявлять опасные и вредные про-

изводственные факторы и соответствую-

щие им риски, связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллектив-

ной и индивидуальной защиты в соответ-

ствии с характером выполняемой профес-

сиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопас-

ности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (персонала), ин-

структировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работни-

кам (персоналу) содержание установлен-

ных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного об-

разца по охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия хранения  

-системы управления охра-

ной труда в организации; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие госу-

дарственные нормативные требова-

ния охраны труда, распространяю-

щиеся на деятельность организа-

ции; 

-обязанности работников в 

области охраны труда;  

-фактические или потенци-

альные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия не-

соблюдения технологических про-

цессов и производственных ин-

струкций подчиненными работни-

ками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

− -порядок хранения и использова-

ния средств коллективной и ин-

дивидуальной защиты 
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ОП 09. Безопасность жизнедеятельности 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 

6, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите насе-

ления от негативных воздей-

ствий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактиче-

ские меры для снижения уров-

ня опасностей различного вида 

и их последствий в профессио-

нальной деятельности и быту; 

использовать средства индиви-

дуальной и коллективной за-

щиты от оружия массового по-

ражения;  

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне во-

енно-учетных специальностей 

и самостоятельно определять 

среди них родственные полу-

ченной специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обя-

занностей военной службы на 

воинских должностях в соот-

ветствии с полученной специ-

альностью; 

владеть способами бескон-

фликтного общения и саморе-

гуляции в повседневной дея-

тельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь по-

страдавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуа-

циях и стихийных явлениях, в том числе 

в условиях противодействия терроризму 

как серьезной угрозе национальной без-

опасности России; 

основные виды потенциальных опасно-

стей и их последствия в профессио-

нальной деятельности и быту, принци-

пы снижения вероятности их реализа-

ции; 

основы военной службы и обороны гос-

ударства; 

задачи и основные мероприятия граж-

данской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граж-

дан 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 специально-

сти, родственные специальностям СПО; 

область применения получаемых про-

фессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой по-

мощи пострадавшим. 
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ОП 10. Введение в специальность 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью вариативной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОП 11. Планирование карьеры 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью вариативной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

 

Ком-

петен-

ции 

Уметь Знать 

ОК 2  

ОК 4 

ОК 5 

 

- выполнять планирование и распреде-

ление рабочего времени;  

- представлять характеристику будущей 

профессиональной деятельности и ра-

бочего места;  

- производить поиск и использование 

информации, необходимой для эффек-

тивного выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личностно-

го развития;  

- использовать информационно – ком-

муникационные технологии в профес-

сиональной деятельности. 

- виды профессиональной деятельности;  

- профессиональные качества будущего 

специалиста;  

- назначение и роль своей будущей про-

фессиональной деятельности;  

- взаимодействие и представление род-

ственных профессий и специальностей;  

- историю и перспективы развития отрас-

ли;  

-перспективы профессионального разви-

тия, его основные направления. 

Ком-

петен-

ции 

Уметь Знать 

ОК 2  

ОК 4 

ОК 5 

 

 

 

Определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информа-

ции; планировать процесс поиска; структури-

ровать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результа-

тов поиска; оформлять результаты поиска  

Организовывать работу коллектива и коман-

ды; взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерант-

ность в рабочем коллективе. 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в про-

фессиональной деятельности; 

приемы структурирования ин-

формации 

Психологические основы дея-

тельности коллектива, психоло-

гические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

Особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и по-

строения устных сообщений. 
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ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основ-

ной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и со-

ответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практиче-

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом тре-

бований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецепту-

ры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и ред-

ких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традицион-

ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрика-

тов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении по-

луфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанно-

го сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
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ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основ-

ной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания и соответствующие ему общие компетенции, профессиональные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать про-

фессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
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сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
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применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, со-

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
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ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции: 

1.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различны-

ми методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 

к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческо-

го оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
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сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. ав-

торских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продук-

ции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила пода-

чи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции: 

 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с измене-

нием спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческо-

го оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-
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нитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 
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ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 
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с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфаб-

рикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с из-

менением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис-

пользования основных и дополнительных ингредиентов, применения аро-

матических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формова-



74 

 

ние, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготов-

ления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформле-

ния, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, регио-

нальные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и го-

товых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при при-

готовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-

нала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брен-
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довых, региональных с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персо-

нала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

Уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских из-

делий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ре-

сурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными под-

разделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчинен-

ного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять меро-

приятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дис-

циплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания различных кате-

горий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных кате-

горий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслужи-

вания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответ-

ственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
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виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации пита-

ния; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением го-

товой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 
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ПМ.07 Выполнение работ по профессии 

16675 Повар, 12901 Кондитер, 16472 Пекарь 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Выполнение работ по профессиям Повар, Кондитер, Пекарь и соответству-

ющие ему общие компетенции общие, профессиональные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ОК 11. 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 7.1 
 Готовить полуфабрикаты для простых и основных блюд из овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы 

ПК 7.2 Готовить основные горячие и холодные супы 

ПК 7.3 Готовить основные горячие и холодные соусы 

ПК 7.4 
Готовить простые и основные блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий 

ПК 7.5 Готовить простые и основные блюда из рыбы; 

ПК 7.6 Готовить простые и основные блюда из мяса. 

ПК 7.7 Готовить простые и основные блюда из домашней птицы; 

ПК 7.8 Готовить  простые и основные блюда из яиц, творога 

ПК 7.9 Готовить простые и основные холодные блюда и закуски 

ПК 7.10 Готовить простые и основные десерты, холодные и горячие напитки. 

ПК 7.11 Готовить мучные блюда, мучные кулинарные изделия, мучные гарниры. 

ПК 7.12 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 

ПК 7.13 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 

ПК 7.14 
Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные по-

луфабрикаты 
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ПК 7.15 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

ПК 7.16 Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные. 

ПК 7.17 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический 

опыт 

– подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы с кост-

ным скелетом, четвертин говядины, полутуш телятины, барани-

ны, свинины и птицы для приготовления простых и основных 

блюд; 

– приготовления простой и основной горячей кулинарной продук-

ции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий, рыбы, мяса, птицы, яиц и творога;  

  

– приготовления простой и основной холодной кулинарной про-

дукции: бутербродов, салатов, винегретов, холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных блюд; 

– приготовления простых и основных мучных блюд и хлебобу-

лочных изделий из дрожжевого теста; 

– приготовления основных видов теста: бисквитного, песочного 

(сладкого и соленого), сдобного пресного и заварного; 

– приготовления простой и основной горячей и холодной кули-

нарной продукции, используя различные методы, оборудование 

и инвентарь;  

– сервировки и оформления простой и основной кулинарной про-

дукции; 

– хранения подготовленных полуфабрикатов и готовой простой и 

основной кулинарной продукции в охлажденном и мороженом 

виде с учетом требований к безопасности 

уметь – органолептически оценивать качество продуктов и готовых по-

луфабрикатов из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы для при-

готовления простых и основных блюд; 

– выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мя-

са, рыбы и птицы для простой и основной кулинарной продук-

ции;  

– выбирать и безопасно пользоваться производственным инвента-

рем и технологическим 

оборудованием при приготовлении простой и основной кулинар-

ной продукции:      супов,       соусов, блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из 

рыбы, мяса, птицы, яиц, творога, холодных блюд и закусок, де-

сертов, мучных блюд и хлебобулочных изделий из дрожжевого 

теста; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвента-

рем и технологическим          оборудованием при приготовлении 

бисквитного, песочного (сладкого и соленого), сдобного пресно-

го и заварного теста; 

– выбирать температурный режим при подаче и хранении простой 

и основной кулинарной продукции;  

– оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

– обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 
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размораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов и 

готовой простой и основной кулинарной продукции в охла-

жденном и мороженом виде с учетом требований к безопасно-

сти.  

- готовить различные виды начинок, сиропов, помадок, кремов, 

фаршей   

-осуществлять технологический процесс приготовления различных 

видов теста, полуфабрикатов и изделий из них   

- изготовлять штучные кондитерские изделия, пирожные и торты 

-  украшать кондитерские изделия 

знать – ассортимент полуфабрикатов из традиционных видов овощей, 

рыбы, мяса, домашней птицы, для простых и основных блюд; 

– виды традиционных овощей и требования к их качеству для 

приготовления простых и основных блюд; 

– виды рыб и требования к их качеству для приготовления про-

стых и основных блюд; 

– основные характеристики, пищевую ценность и требования к 

качеству четвертин говядины, полутуш телятины, баранины, 

свинины, тушек домашней птицы; 

– основные критерии оценки качества подготовленных полуфаб-

рикатов из мяса, рыбы, домашней птицы; 

– методы обработки и подготовки традиционных видов овощей, 

рыбы, мяса, домашней птицы для простых и основных блюд; 

– виды технологического оборудования и производственного ин-

вентаря и его безопасное использование при подготовке овощей, 

рыбы, мяса, домашней птицы; 

– способы минимизации отходов при подготовке традиционных 

видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы для простых и ос-

новных блюд; 

– правила охлаждения и замораживания подготовленных полу-

фабрикатов из рыбы, мяса, домашней птицы; 

– требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, 

мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде; 

– ассортимент простой и основной кулинарной продукции: супов, 

соусов, блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, кукурузы, 

макаронных изделий, блюд из рыбы, мяса, птицы, яиц, творога, 

холодных блюд и закусок, десертов, мучных блюд;  

– требования к качеству и правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приго-

товления простых и основных супов, соусов, блюд и гарниров из 

круп, бобовых, кукурузы и макаронных изделий;  

– требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из 

традиционных видов овощей, рыбы, мяса, домашней птицы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 

тепловой обработки; 

– основные критерии оценки качества готовой простой и основной 

кулинарной продукции; 

– варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен-

тами для создания гармоничных горячих и холодных блюд; 

– виды технологического оборудования и производственного ин-
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вентаря и его безопасное использование для приготовления про-

стой и основной кулинарной продукции; 

– технологию приготовления простой и основной горячей и хо-

лодной кулинарной продукции; 

– технологию приготовления основных видов теста: дрожжевого 

(опарным и безопарным способом),  бисквитного, песочного 

(сладкого и соленого), сдобного пресного и заварного теста; 

– органолептические способы определения степени готовности и 

требования к качеству простой и основной, горячей и холодной 

кулинарной продукции;  

– правила подбора гарниров и соусов к различным группам блюд; 

– технику нарезки готовой рыбы, мяса, птицы в горячем и холод-

ном виде; 

– правила порционирования  птицы, приготовленной целой туш-

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

– методы сервировки и подачи простых и основных, холодных и 

горячих блюд;  

– варианты оформления простых и основных, холодных и горячих 

блюд и гарниров;  

– температуру подачи простых и основных холодных и горячих 

блюд и гарниров;   

– требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

простой и основной, горячей и холодной кулинарной продукции 

в охлажденном и мороженом виде с учетом требований к без-

опасности 

- технологический процесс приготовления различного вида теста;  

способы украшения условия и сроки хранения, реализации муч-

ных, 

 кулинарных, кондитерских и булочных изделий; 

-  рецептуру приготовления блюд, кулинарных изделий, мучных, 

кондитерских, булочных и кулинарных изделий. 

 


