
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.01 Русский язык и литература

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- создавать тексты в устной и письменной форме;
-  владеть  понятием  фонемы,  фонетическими  средствами  речевой
выразительности;
- пользоваться словарями;
-  владеть  нормами  словоупотребления,  определять  лексическое  значение
слова;
- находить и исправлять в тексте лексические ошибки;
- определять функционально – стилевую принадлежность слова;
-пользоваться  нормами  словообразования  применительно  к
общеупотребительной, общенаучной и профессиональной лексике;
-  использовать  словообразовательные  средства  в  изобретательно  –
выразительных целях;
-  употреблять  грамматические формы слов в соответствии с литературной
нормой и стилистическими особенностями создаваемого текста;
-  различать  предложения  простые  и  сложные,  обособляемые  обороты,
прямую речь и слова автора, цитировать;
-  пользоваться  богатством  синтаксических  средств  при  создании
собственных текстов;
- редактировать собственные тексты и тексты других авторов;
- пользоваться правилами правописания и знаками препинания;
- различать тексты по их принадлежности к стилям;
-  анализировать  речь  с  точки  зрения  ее  нормативности,  уместности  и
целесообразности;
-  создавать  тексты  учебно-научного  и  официально  –  делового  стилей  в
жанрах,  соответствующих  требованиям  профессиональной  подготовки
обучающихся.
- воспроизводить содержание литературного произведения;
-  анализировать  и  интерпретировать  художественное  произведение,
используя  сведения  по  истории  и  теории  литературы  (тематика,
проблематика,  нравственный  пафос,  система  образов,  особенности
композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная
деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять
его связь с проблематикой произведения;
-  соотносить  художественную  литературу  с  общественной  жизнью  и
культурой;  раскрывать  конкретно-историческое  и  общечеловеческое
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содержание  изученных  литературных  произведений;  выявлять  «сквозные»
темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить произведение с
литературным направлением эпохи;
- определять род и жанр произведения;
- сопоставлять литературные произведения;
- выявлять авторскую позицию;
-  выразительно  читать  изученные  произведения  (или  их  фрагменты),
соблюдая нормы литературного произношения;
-  аргументировано  формулировать  свое  отношение  к  прочитанному
произведению;
- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров
на литературные темы.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- различия между языком и речью;
- функции языка;
- признаки литературного языка и типы речевой нормы;
- основные компоненты культурной речи;
- особенности русского ударения и произношения, орфоэпические нормы;
- лексические и фразеологические единицы языка;
- способы словообразования;
- самостоятельные и служебные части речи;
- синтаксический строй предложений;
- правила правописания;
- функциональные стили литературного языка;
- образную природу словесного искусства;
- содержание изученных литературных произведений;
- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.;
-  основные  закономерности  историко-литературного  процесса  и  черты
литературных направлений; основные теоретико-литературные понятия.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Виды учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 294
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 196
в том числе:
практические занятия 106
индивидуальный проект: начитка 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 98
в том числе:
подготовка рефератов,
упражнения по словарю,
виды языкового анализа,
составление текстов различных смысловых типов

98

Итоговая аттестация в форме    экзамена
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД. 02 Иностранный язык

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
общаться устно и письменно (на иностранном языке)

на профессиональные и повседневные темы;
переводить  (со  словарем)  иностранные  тексты

профессиональной направленности;
самостоятельно  совершенствовать  устную  и

письменную речь, пополнять словарный запас.
Аудирование:
–  понимать  относительно  полно  (общий  смысл)  высказывания  на

изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;
–  понимать  основное  содержание  аутентичных  аудио-  или

видеотекстов  познавательного  характера  на  темы,  предлагаемые  в  рамках
курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;

–  оценивать  важность/новизну  информации,  определять  свое
отношение к ней. 

Чтение:
– переводить (со словарем) иностранные тексты;
–  читать  аутентичные  тексты  разных  стилей  (публицистические,

художественные,  научно-популярные  и  технические),  используя  основные
виды  чтения  (ознакомительное,  изучающее,  просмотровое/поисковое)  в
зависимости от коммуникативной задачи;

–  тексты,  построенные  на  языковом  материале  повседневного  и
профессионального  общения,  в  том  числе  инструкции  и  нормативные
документы по специальностям СПО.

 Письменная речь:
 –  описывать  явления,  события,  излагать  факты в  письме

личного и делового характера;
– заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме,

принятой в стране/странах изучаемого языка;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 лексический  (1200-1400  лексических  единиц)  минимум,

необходимый  для  чтения  и  перевода  (со  словарем)  иностранных  текстов
профессиональной направленности;

 грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода
(со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 174
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

116

в том числе:
        практические занятия 116
Самостоятельная работа обучающегося 58
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.03  Математика: алгебра, начала математического анализа,
геометрия

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

Изучение  математики  на  профильном  уровне  среднего  (полного)
общего образования направлено на достижение следующих целей:
 формирование представлений об идеях и методах математики; о мате-

матике как универсальном языке науки, средстве моделирования явле-
ний и процессов; 

 овладение языком математики в устной и письменной форме, математи-
ческими знаниями и умениями, необходимыми для изучения школьных
естественнонаучных дисциплин,  продолжения образования и освоения
избранной специальности на современном уровне;

 развитие логического  мышления,  алгоритмической  культуры,  про-
странственного воображения, математического мышления и интуиции,
творческих способностей, необходимых для продолжения образования и
для самостоятельной деятельности в области математики и ее приложе-
ний в будущей профессиональной деятельности;

 воспитание средствами математики культуры личности через знаком-
ство с историей развития математики, эволюцией математических идей;
понимания значимости математики для научно-технического прогресса.

В  результате  освоения  дисциплины  обучающийся  должен
знать/понимать:
 значение математической науки для решения задач, возникающих в тео-

рии и практике; широту и ограниченность применения математических
методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и об-
ществе;

 значение практики и вопросов, возникающих в самой математике, для
формирования и развития математической науки;

 идеи  расширения числовых множеств  как  способа  построения  нового
математического аппарата для решения практических задач и внутрен-
них задач математики;

 значение идей, методов и результатов алгебры и математического анали-
за для построения моделей реальных процессов и ситуаций;
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 возможности геометрии для описания свойств реальных предметов и их
взаимного расположения;

 универсальный характер законов логики математических рассуждений,
их применимость в различных областях человеческой деятельности;

 различие требований, предъявляемых к доказательствам в математике,
естественных,  социально-экономических  и  гуманитарных  науках,  на
практике;

 роль аксиоматики в математике; возможность построения математиче-
ских теорий на аксиоматической основе; значение аксиоматики для дру-
гих областей знания и для практики;

 вероятностных характер различных процессов и закономерностей окру-
жающего мира.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные при-
емы, применение вычислительных устройств; находить значения корня
натуральной степени, степени с рациональным показателем, логарифма,
используя при необходимости вычислительные устройства; пользовать-
ся оценкой и прикидкой при практических расчетах;

 применять понятия, связанные с делимостью целых чисел, при решении
математических задач;

 находить корни многочленов с одной переменной, раскладывать много-
члены на множители;

 выполнять действия с комплексными числами, пользоваться геометриче-
ской интерпретацией комплексных чисел, в простейших случаях нахо-
дить комплексные корни уравнений с действительными коэффициента-
ми;

 проводить преобразования числовых и буквенных выражений, включаю-
щих степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции;

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-
ности и повседневной жизни для практических расчетов по формулам,
включая формулы, содержащие степени, радикалы, логарифмы и триго-
нометрические функции, используя при необходимости справочные ма-
териалы и простейшие вычислительные устройства;

 определять  значение  функции по значению аргумента  при различных
способах задания функции; 

 строить графики изученных функций, выполнять преобразования графи-
ков;

 описывать по графику и по формуле поведение и свойства функций;
 решать уравнения, системы уравнений, неравенства, используя свойства

функций и их графические представления; 
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни для описания и исследования с помощью
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функций реальных зависимостей, представления их графически; интер-
претации графиков реальных процессов;

 находить сумму бесконечно убывающей геометрический прогрессии;
 вычислять производные и первообразные элементарных функций, при-

меняя  правила  вычисления  производных  и  первообразных,  используя
справочные материалы; 

 исследовать функции и строить их графики с помощью производной;
 решать задачи с применением уравнения касательной к графику функ-

ции;
 решать  задачи  на  нахождение  наибольшего  и  наименьшего  значения

функции на отрезке;
 вычислять площадь криволинейной трапеции;
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни для решения геометрических, физических,
экономических и других прикладных задач, в том числе задач на наи-
большие и наименьшие значения с применением аппарата математиче-
ского анализа;

 решать рациональные, показательные и логарифмические уравнения и
неравенства, иррациональные и тригонометрические уравнения, их си-
стемы;

 доказывать несложные неравенства;
 решать  текстовые  задачи  с  помощью составления  уравнений,  и  нера-

венств, интерпретируя результат с учетом ограничений условия задачи;
 изображать на координатной плоскости множества решений уравнений

и неравенств с двумя переменными и их систем.
 находить приближенные решения уравнений и их систем, используя гра-

фический метод;
 решать уравнения, неравенства и системы с применением графических

представлений, свойств функций, производной;
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни для построения и исследования простей-
ших математических моделей;

 решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с
использованием  известных  формул,  треугольника  Паскаля;  вычислять
коэффициенты бинома Ньютона по формуле и с  использованием тре-
угольника Паскаля; 

 вычислять вероятности событий на основе подсчета числа исходов (про-
стейшие случаи);

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-
ности и повседневной жизни для анализа реальных числовых данных,
представленных в виде диаграмм, графиков;  для анализа информации
статистического характера;

 соотносить плоские геометрические фигуры и трехмерные объекты с их
описаниями, чертежами, изображениями; различать и анализировать вза-
имное расположение фигур;

7



 изображать геометрические фигуры и тела, выполнять чертеж по усло-
вию задачи;

 решать геометрические задачи, опираясь на изученные свойства плани-
метрических и стереометрических фигур и отношений между ними, при-
меняя алгебраический и тригонометрический аппарат;

 проводить доказательные рассуждения при решении задач, доказывать
основные теоремы курса;

 вычислять линейные элементы и углы в пространственных конфигура-
циях, объемы и площади поверхностей пространственных тел и их про-
стейших комбинаций;

 применять  координатно-векторный метод для  вычисления  отношений,
расстояний и углов;

 строить сечения многогранников и изображать сечения тел вращения;
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни для исследования (моделирования) неслож-
ных практических ситуаций на основе изученных формул и свойств фи-
гур;вычисления длин, площадей и объемов реальных объектов при ре-
шении практических задач, используя при необходимости справочники
и вычислительные устройства.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Количеств
о часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 351
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 234
в том числе:
практические занятия 176
индивидуальный проект 2
Самостоятельная работа студента (всего) 117
Итоговая аттестация в форме письменного экзамена
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.04   История

                                                                                 

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 оперировать  кредитно-финансовыми  понятиями  и  категориями,
ориентироваться  в  схемах  построения  и  взаимодействия  различных
сегментов финансового рынка;
 проводить анализ показателей, связанных с денежным обращением;
 проводить анализ структуры государственного бюджета, источники
финансирования дефицита бюджета;
 составлять  сравнительную характеристику  различных  ценных бу-
маг по степени доходности и риска.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 формировать целостный взгляд на исторический процесс как систе-
му знаний, научно обосновывать особенности формирования и разви-
тия исторических явлений и процессов;
 использовать приобретенные знания и умения в практической дея-
тельности и повседневной жизни, а также для исторического анализа
при критическом восприятии получаемой извне социальной информа-
ции; 
 определять собственную позицию по отношению к явлениям совре-
менной жизни, исходя из их исторической обусловленности;
 соотносить свои действия и поступки окружающих с исторически
возникшими  формами  социального  поведения;  осознавать  себя  как
представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультур-
ного, конфессионального сообщества, гражданина России.

В  результате  изучения  учебной  дисциплины  «История»
обучающийся должен  знать/понимать:

 основные  факты,  процессы  и  явления,  характеризующие  це-
лостность отечественной и всемирной истории; 
 основные исторические термины и даты;
 периодизацию всемирной и отечественной истории;
 современные версии и трактовки важнейших проблем отечествен-
ной и всемирной истории;
 историческую  обусловленность  современных  общественных  про-
цессов;
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 особенности исторического пути России, ее роль в мировом сооб-
ществе;

уметь:
 проводить поиск исторической информации в источниках разного
типа;
 критически анализировать источник исторической информации (ха-
рактеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели его
создания);
 анализировать  историческую  информацию,  представленную  в
разных знаковых системах  (текст,  карта,  таблица,   аудиовизуальный
ряд);
 различать в исторической информации факты и мнения, историче-
ские описания и исторические объяснения; 
 структурировать и систематизировать материал,  вычленять  его
основное содержательное ядро;
 дать  краткую характеристику  деятелям прошлого,  внесшим весо-
мый вклад в мировую и отечественную историю;
 устанавливать  причинно-следственные  связи  между  явлениями,
пространственные и  временные рамки изучаемых исторических про-
цессов и явлений; 
 определять историческое значение явлений и событий прошлого;
 устанавливать связи между явлениями, понятиями, фактами, делать
обобщения, выводы;
 участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулиро-
вать собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для
аргументации исторические сведения;
 представлять результаты изучения исторического материала в фор-
мах конспекта, реферата, рецензии.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 177
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 118
в том числе:

лабораторные занятия 0
практические занятия 36
контрольные работы 0
индивидуальный проект 2

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 59
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
_ОУД.05___ Физическая культура_____

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный цикл.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 выполнять  индивидуально  подобранные  комплексы  оздоровительной  и

адаптивной  физической  культуры,  композиции ритмической  и  аэробной
гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

 выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;
 проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;
 преодолевать искусственные и естественные препятствия с использовани-

ем разнообразных способов передвижения;
 выполнять приемы страховки и самостраховки;
 осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий

физической культурой;
 выполнять контрольные нормативы, предусмотренные разделами рабочей

программой, при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоро-
вья и функциональных возможностей своего организма. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных привы-
чек;

 способы контроля и оценки физического развития и физической подготов-
ленности; 

 правила и способы планирования индивидуальных занятий различной це-
левой направленности.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 174
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 116
в том числе:
лекционные занятия 4
семинарские занятия -
лабораторные  работы -
практические занятия 112
контрольные работы -
курсовая работа (проект) -
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 58
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности
                                  

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  основной  профессиональный
образовательный цикл программ в соответствии с ФГОС по специальностям
СПО. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
владеть  способами  защиты  населения  от  чрезвычайных  ситуаций

природного и техногенного характера; 
пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 
оценивать  уровень  своей  подготовленности  и  осуществлять

осознанное самоопределение по отношению к военной службе использовать
приобретенные  знания  и  умения  в  практической  деятельности  и
повседневной жизни; 

соблюдать  правила  безопасного  дорожного  движения  (в  части
касающейся  пешеходов,  велосипедистов,  пассажиров  и  водителей
транспортных средств);

адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и
зоровья;

прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода,
влосипедиста  и  водителя  транспортного  средства  в  различных  дорожных
ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей).

вести здоровый образ жизни; 
оказывать первую медицинскую помощь; 
развивать в себе духовные и физические качества, необходимые для

военной службы; 
вызывать  (обращаться  за  помощью)  в  случае  необходимости  в

соответствующие службы экстренной помощи.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на

безопасность  жизнедеятельности  личности;  репродуктивное  здоровье  и
факторы, влияющие на него; 

потенциальные опасности природного, техногенного и социального
происхождения, характерные для региона проживания; 

основные  задачи  государственных  служб  по  защите  населения  и
территорий  от  чрезвычайных  ситуаций  природного  и  техногенного
характера; 
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правила  безопасности  дорожного  движения  (в  части,  касающейся
пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств);

основы  российского  законодательства  об  обороне  государства  и
воинской обязанности граждан; 

порядок  первоначальной  постановки  на  воинский  учет,
медицинского освидетельствования, призыва на военную службу; 

состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;

основные  права  и  обязанности  граждан  до  призыва  на  военную
службу, во время прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

основные  виды  военно-профессиональной  деятельности;
особенности  прохождения  военной  службы  по  призыву  и  контракту,
альтернативной гражданской службы; 

требования,  предъявляемые  военной  службой  к  уровню
подготовленности призывника.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 105
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

70

в том числе: -
        лабораторные занятия -
        практические занятия -
Самостоятельная работа обучающегося 35
в том числе: -
        лабораторные занятия -
        практические занятия -
Итоговая аттестация в форме (указать)

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.08 Физика

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  является  профильной  дисциплиной
общеобразовательного цикла. 
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Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 описывать  и  объяснять  физические  явления  и  свойства  тел:

движение  небесных  тел  и  искусственных спутников  Земли;  свойства
газов,  жидкостей  и  твердых  тел;  электромагнитную индукцию,
распространение  электромагнитных  волн; волновые  свойства  света;
излучение и поглощение света атомом; фотоэффект;

 отличать гипотезы от научных теорий; 
 делать выводы на основе экспериментальных данных; 
 приводить  примеры,  показывающие,  что: наблюдения  и

эксперимент  являются  основой  для  выдвижения  гипотез  и  теорий,
позволяют проверить истинность  теоретических  выводов;  физическая
теория  дает  возможность  объяснять  известные  явления  природы  и
научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;

 приводить  примеры  практического  использования  физических
знаний:  законов  механики,  термодинамики  и  электродинамики  в
энергетике;  различных  видов  электромагнитных  излучений  для
развития  радио  и  телекоммуникаций,  квантовой  физики  в  создании
ядерной энергетики, лазеров;

 воспринимать  и  на  основе  полученных  знаний  самостоятельно
оценивать  информацию,  содержащуюся  в  сообщениях  СМИ,
Интернете, научно-популярных статьях.

 применять полученные знания для решения физических задач;
 определять  характер  физического  процесса  по  графику,  таблице,

формуле; 
 измерятьряд физических величин, представляя результаты измерений

с учетом их погрешностей;

использовать  приобретенные  знания  и  умения  в  практической
деятельности и повседневной жизни:

для  обеспечения  безопасности  жизнедеятельности  в  процессе
использования  транспортных  средств,  бытовых  электроприборов,
средств радио- и телекоммуникационной связи;

оценки влияния  на  организм  человека  и  другие  организмы загрязнения
окружающей среды;
рационального природопользования и защиты окружающей среды.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 смысл  понятий: физическое  явление,  гипотеза,  закон,  теория,

вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом,
атомное  ядро,  ионизирующие  излучения,  планета,  звезда,  галактика,
Вселенная;

 смысл  физических  величин:скорость,  ускорение,  масса,  сила,
импульс,  работа,  механическая  энергия,  внутренняя  энергия,
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абсолютная  температура,  средняя  кинетическая  энергия  частиц
вещества, количество теплоты, элементарный электрический заряд;

 смысл  физических  законов классической  механики,  всемирного
тяготения,  сохранения  энергии,  импульса  и  электрического  заряда,
термодинамики, электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

 вклад  российских  и  зарубежных  ученых,  оказавших  наибольшее
влияние на развитие физики;

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 120
в том числе:
лабораторныезанятия 14
практические занятия 26
     самостоятельная работа над индивидуальным проектом 2
     внеаудиторная самостоятельная работа 60
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 2

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД 10  Обществознание (вкл. экономику и право)

                                          Индекс                                                    Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина  входит  в  общий гуманитарный и  социально-
экономический цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  называть  основные  сферы  жизни  общества,  характеризовать  их,
объяснять связь общества и культуры, природы и общества, их взаимосвязь и
взаимовлияние;
-  характеризовать  проблему  общественного  прогресса  и  глобальные
проблемы  современности,  объяснять  многообразие  путей  и  форм
общественного развития, приводить примеры многообразия и единства мира;
-  оперировать  основными  понятиями  при  анализе  различных  видов
текстов;
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-  описывать  процесс  познание  мира,  перечислять  критерии  истины,
характеризовать  многообразие  форм  человеческого  знания;
-  выделять  в  тексте  и  высказывать  оценочные  суждения  при  выполнении
заданий;
-  объяснять роль экономики в жизни общества;
-  ориентироваться  в  способах  воздействия  государства  на  экономику;
-  сравнивать  основные  формы  собственности  и  разные  типы
экономических систем;
- объяснять связь цены со спросом и предложением;
-  объяснять  причины  безработицы  и  рассчитывать  уровень  безработицы;
-  характеризовать  и  рассчитывать  бюджет  семьи,  выделять  в  тексте
оценочные  суждения  о  правах  потребителя;
- решать простейшие расчётные задачи;
-  характеризовать  социальные  отношения,  социальную  структуру
общества и социальный статус;
-  приводить примеры больших и малых групп,  характеризовать семью как
малую  группу;  типы  этнических  общностей  и  межнациональное
сотрудничество;
-  давать  характеристику  классификации  современных  государств,
сравнивать политические режимы;
-  объяснять  роль  политики  в  жизни  общества,  приводить  примеры
участия граждан в политической жизни;
-  характеризовать  структуру  и  функции  органов  власти  в  Российской
Федерации;
-  соотносить  правонарушение  с  видом  юридической  ответственности;
-  оперировать  юридическими  терминами  при  решении  задач  правового
практикума;
-  получать  и  использовать  информацию  для  доказательной  аргументации
собственной точки зрения;
-  свободно  оперировать  основными  понятиями  общественных  наук,
используемыми в средствах массовой информации, в том числе электронных;
-  самостоятельно  получать,  систематизировать,  анализировать,
перерабатывать  неадаптированную информацию из различных источников;
-  подготавливать  аннотацию,  рецензию,  реферат,  творческую  работу,
устное выступление.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-  понятие  общества  как  сложной  системы,  важнейшие  институты
общества, соотношение природы и общества;
-  понятия  общественного  прогресса  и  общественного  регресса,  суть
глобальных проблем;
-  понятие  личности,  социализации  личности,  категории  ответственности,
свободы и смысла жизни человека,  роль самопознания и самовоспитания в
развитии личности;

1



-  содержание  познавательной  деятельности  и  её  отличие  от  других  видов
деятельности,  суть  и  формы  чувственного  и  рационального  познания,
понятие истинности знания и критерии истины,  роль практики в познании;
-  различные  формы познания  мира,  структуру  научного  знания,  формы и
разновидности  культуры,  их  признаки,  основные  формы  и  направления
искусства,  суть  и  смыл  основных  мировых  религий,  роль  религии  как
феномена  культуры,  специфику  науки  в  сравнении  с  другими  областями
культуры,  основные  категории  морали,  тенденции  духовной  жизни
современной России;
-  понятие  экономики  как  науки  и  хозяйства,  экономическое  содержание
собственности,  различия  форм  собственности,  характерные  черты  разных
типов экономических;
-  действие  рыночного  механизма,  экономических  законов  и  конкуренции
на рынках труда, товаров и услуг, капитала;
-  роль  государства  в  условиях  рынка,  суть  денежно-кредитной  и
налоговой политики государства, виды безработицы;
-  суть  рационального  поведения  потребителя,  понятия  «уровень  жизни»
и «прожиточный минимум»;
-  измерители  экономической  деятельности,  понятия  экономического
цикла и экономического роста;
-  формы  отношений  между  государствами  в  рамках  мировой  экономики,
понятие мировой финансовой системы;
-  многообразие  социальных  групп,  характеристику  семьи  как
социального института и малой группы, виды этнических общностей и суть
национальной политики,  формы социальных отношений и взаимодействия,
понятие  социального  статуса  и  социальной  роли;
-  суть  социальной  стратификации,  неравенства  и  социальной
мобильности,  смысл  социальных  процессов  в  современной  России;
-  понятие  власти,  её  происхождение  и  типы,  структуру  и  функции
политической  системы,  сущность,  признаки,  формы  государства,  типы
политических режимов;
-  основные  черты  гражданского  общества  и  правового  государства;
основные  типы  избирательных  систем,  суть  политического  процесса  в
современной России, понятие политической культуры;
-  место  права  в  системе  социальных  норм,  основные  отрасли  и
источники  права,  понятие  публичного  и  частного  права;
-  понятие  правового  акта,  роль  и  место  Конституции  в  иерархии
нормативных  актов;  категории  правонарушения  и  правоотношения;
-  основные  понятия  и  нормы  государственного,  административного,
гражданского,  трудового  и  уголовного  права  в  Российской  Федерации;
-  международные  документы  по  правам  человека,  основы  правовой
культуры.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
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Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 146
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 98
в том числе:

практические занятия 18
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 48
в том числе:

выполнение индивидуальных и групповых 
домашних заданий; решение задач, упражнений и 
проблемных ситуаций; составление схем, 
заполнение таблиц и блок-схем; написание эссе и 
реферативных сообщений, подготовка к 
практическим работам 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

       ОУД.16                                География                         
                                  Индекс                                                    Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина входит в  общеобразовательный цикл (базовые
дисциплины).                                                                                                                                 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 определять  и  сравнивать по  разным  источникам  информации  географические

тенденции развития природных и социально-экономических процессов и явлений;
 оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и регионов мира, их

демографическую ситуацию, уровни урбанизации и территориальной концентрации
населения  и  производства,  степень  природных,  антропогенных  и  техногенных
изменений отдельных территорий;
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 применять разнообразные  источники  географической  информации  для  проведения
наблюдений за природными и социально-экономическими процессами и явлениями,
их изменениями под влиянием разнообразных факторов;

 составлять комплексную  географическую  характеристику  регионов  и  стран  мира;
таблицы,  картосхемы,  диаграммы,  простейшие карты,  отражающие географические
закономерности  различных  явлений  и  процессов,  их  территориальные
взаимодействия;

 сопоставлять географические карты различной тематики;
 использовать  приобретенные  знания  и  умения  в  практической  деятельности  и

повседневной жизни;
 для выявления и объяснения географических аспектов различных текущих событий и

ситуаций;
 нахождения  и  применения  географической  информации,  включая  карты,

статистические  материалы,  геоинформационные  системы  и  ресурсы  Интернета;
правильной  оценки  важнейших  социально-экономических  событий  международной
жизни,  геополитической и геоэкономической ситуации в России,  других странах и
регионах мира, тенденций их возможного развития;

 понимания  географической  специфики  крупных  регионов  и  стран  мира  в
условиях глобализации, стремительного развития международного туризма и отдыха,
деловых и образовательных программ, различных видов человеческого общения.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 основные  географические  понятия  и  термины;  традиционные  и  новые  методы

географических исследований;

 особенности  размещения  основных  видов  природных  ресурсов,  их  главные
месторождения  и  территориальные  сочетания;  численность  и  динамику  населения
мира,  отдельных регионов и стран,  их этногеографическую специфику;  различия в
уровне  и  качестве  жизни  населения,  основные  направления  миграций;  проблемы
современной урбанизации;

 географические  аспекты  отраслевой  и  территориальной  структуры  мирового
хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую специфику отдельных
стран  и  регионов,  их  различия  по  уровню  социально-экономического  развития,
специализации  в  системе  международного  географического  разделения  труда;
географические аспекты глобальных проблем человечества;

 особенности  современного  геополитического  и  геоэкономического  положения
России, ее роль в международном географическом разделении труда.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 72
в том числе:
     практические занятия 20
     индивидуальный проект 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 36

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.17     Экология

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  комплекс  общеоброзовательных
дисциплин. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  анализировать  и  прогнозировать  экологические  последствия  различных
видов производственной деятельности;
- анализировать причины возникновения экологических аварий и катастроф;
-  выбирать методы, технологии и аппараты утилизации газовых выбросов,
стоков, твердых отходов;
-  определять экологическую пригодность выпускаемой продукции;
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-  оценивать состояние экологии окружающей среды на производственном
объекте.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;
-  особенности  взаимодействия  общества  и  природы,  основные  источники
техногенного воздействия на окружающую среду;
-  об  условиях  устойчивого  развития  экосистем  и  возможных  причинах
возникновения экологического кризиса;
- принципы и методы рационального природопользования;
- методы экологического регулирования;
- принципы размещения производств различного типа;
- основные группы отходов, их источники и масштабы образования;
- понятие и принципы мониторинга окружающей среды;
-  правовые  и  социальные  вопросы  природопользования  и  экологической
безопасности;
-  принципы  и  правила  международного  сотрудничества  в  области
природопользования и охраны окружающей среды;
- природоресурсный потенциал Российской Федерации;
- охраняемые природные территории.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

36

в том числе:
        лабораторные занятия -
        практические занятия 12
Самостоятельная работа обучающегося 18
        индивидуальное проектирование 2
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.07 ИНФОРМАТИКА
Индекс Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в общеобразовательный  цикл 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 оперировать  различными  видами  информационных  объектов,  в  том

числе с  помощью компьютера,  соотносить  полученные результаты с
реальными объектами;

 распознавать  и описывать информационные процессы в социальных,
биологических и технических системах;

 использовать  готовые  информационные  модели,  оценивать  их
соответствие реальному объекту и целям моделирования;

 оценивать  достоверность  информации,  сопоставляя  различные
источники;

 иллюстрировать  учебные  работы  с  использованием  средств
информационных технологий;

 создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе
гипертекстовые документы;

 просматривать,  создавать,  редактировать,  сохранять  записи  в  базах
данных, получать необходимую информацию по запросу пользователя;

 наглядно представлять числовые показатели и динамику их изменения
с помощью программ деловой графики;

 соблюдать  правила  техники  безопасности  и  гигиенические
рекомендации при использовании средств ИКТ;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 основные  технологии  создания,  редактирования,  оформления,

сохранения,  передачи  информационных  объектов  различного  типа  с
помощью  современных  программных  средств  информационных  и
коммуникационных технологий;

 назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные
объекты и процессы;

 назначение и функции операционных систем;
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 назначение,  принципы  организации  и  эксплуатации  бухгалтерских
информационных систем;

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 150
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 100
в том числе:
практические занятия 50
индивидуальное проектирование 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 50
в том числе:
самостоятельная работа над индивидуальным проектом 20
Подготовка сообщений, презентаций, подготовка к 
практическим работам

30

Итоговая аттестация в форме  Экзамена
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.15. БИОЛОГИЯ

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  общеобразовательный  цикл
профессиональных дисциплин.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

-  освоение  знаний  о  биологических  системах  (Клетка,  Организм,
Популяция,  Вид,  Экосистема);  истории  развития  современных
представлений  о  живой  природе,  о  выдающихся  открытиях  в
биологической  науке;  роли  биологической  науки  в  формировании
современной  естественнонаучной  картины  мира;  о  методах  научного
познания;
- овладение умениями обосновывать место и роль биологических знаний
в практической деятельности людей, в развитии современных технологий;
определять  живые  объекты  в  природе;  проводить  наблюдения  за
экосистемами  с  целью  их  описания  и  выявления  естественных  и
антропогенных  изменений;  находить  и  анализировать  информацию  о
живых объектах;
-  развитие познавательных  интересов,  интеллектуальных  и
творческих  способностей обучающихся  в  процессе  изучения
биологических явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в
общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития
современных  научных  взглядов,  идей,  теорий,  концепций,  гипотез  (о
сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными
источниками информации;
-  воспитание убежденности  в  возможности  познания  живой  природы,
необходимости  рационального  природопользования,  бережного
отношения  к  природным ресурсам и  окружающей среде,  собственному
здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических
проблем;
-  использование приобретенных  биологических  знаний  и  умений в
повседневной  жизни  для  оценки  последствий  своей  деятельности  (и
деятельности  других  людей)  по  отношению  к  окружающей  среде,
здоровью  других  людей  и  собственному  здоровью;  обоснования  и
соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при
травмах, соблюдению правил поведения в природе.
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- объяснять:  роль  биологии в  формировании научного  мировоззрения;
вклад  биологических  теорий  в  формирование  современной
естественнонаучной картины мира; единство живой и неживой природы,
родство живых организмов; отрицательное влияние алкоголя,  никотина,
наркотических  веществ  на  развитие  зародыша  человека;  влияние
мутагенов на организм человека, экологических факторов на организмы;
взаимосвязи  организмов  и  окружающей  среды;  причины  эволюции,
изменяемости  видов,  нарушений  развития  организмов,  наследственных
заболеваний, мутаций, устойчивости и смены экосистем; необходимости
сохранения многообразия видов;
- решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные
схемы скрещивания и схемы переноса веществ и энергии в экосистемах
(цепи питания);
- описывать особей видов по морфологическому критерию; 
-  выявлять приспособления  организмов  к  среде  обитания,  источники
мутагенов в окружающей среде (косвенно),  антропогенные изменения в
экосистемах своей местности;
- сравнивать: биологические объекты (тела живой и неживой природы по
химическому  составу,  зародыши  человека  и  других  млекопитающих,
природные  экосистемы  и  агроэкосистемы  своей  местности),  процессы
(естественный и искусственный отбор, половое и бесполое размножение)
и делать выводы на основе сравнения; 
-  анализировать и  оценивать  различные  гипотезы  сущности  жизни,
происхождения жизни и человека, глобальные экологические проблемы и
пути их решения, последствия собственной деятельности в окружающей
среде;
- изучать изменения в экосистемах на биологических моделях;
-  находить информацию  о  биологических  объектах  в  различных
источниках  (учебных  текстах,  справочниках,  научно-популярных
изданиях,  компьютерных  базах  данных,  ресурсах  Интернета)  и
критически ее оценивать;

Использовать  приобретенные  знания  и  умения  в  практической
деятельности и повседневной жизни для:

-  соблюдения  мер  профилактики  отравлений,  вирусных  и  других
заболеваний,  стрессов,  вредных  привычек  (курение,  алкоголизм,
наркомания); правил поведения в природной среде;
-  оказания  первой  помощи  при  простудных  и  других  заболеваниях,
отравлении пищевыми продуктами;
-  оценки  этических  аспектов  некоторых  исследований  в  области
биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
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- основные положения биологических теорий (клеточная, эволюционная
теория  Ч.Дарвина);  учение  В.И.Вернадского  о  биосфере;  сущность
законов Г.Менделя, закономерностей изменчивости;
- строение биологических объектов: клетки; генов и хромосом; вида и
экосистем (структура); 
-  сущность  биологических  процессов: размножение,  оплодотворение,
действие  искусственного  и  естественного  отбора,  формирование
приспособленности,  образование  видов,  круговорот  веществ  и
превращения энергии в экосистемах и биосфере;
- вклад выдающихся ученых в развитие биологической науки;
-  биологическую терминологию и символику;

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 68
в том числе:
лабораторные занятия (проведение биологических исследований) 6
 практические  работы 20
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 40
в том числе:
     Выполнение домашнего задания 40
Итоговая аттестация в форме                                              дифференцированный   зачёт
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

УД.п ПСИХОЛОГИЯ
Индекс Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
 применять в профессиональной деятельности знания по психологии;
 давать психологическую оценку личности;
 применять приемы психологической саморегуляции.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать:
 особенности психологии как науки, основы психологии личности;
 закономерности  психического  развития  человека  как  субъекта

деятельности;
 основы психологии творчества.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 60
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40
в том числе практических заданий 8
Самостоятельная работа студента
выполнение рефератов
 поиск информации в дополнительных литературных 

источниках
 поиск информации в интернет-ресурсах
 выполнение практических творческих заданий

20

Индивидуальный проект 2

Итоговая аттестация в виде дифференцированного зачёта
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОГСЭ.01  Основы философии

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина  входит  в  общий гуманитарный и  социально-
экономический цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- различать  специфику  мировосприятия  и  миропонимания  каждой

культурно-исторической эпохи, видеть и логично объяснять внутрен-
ние связи между основными направлениями философии;

- давать обоснованную общую характеристику историческим типам фи-
лософии;

- логично, научно объяснять основное содержание вопросов онтологии и
гносеологии;

- научно и логично анализировать и оценивать явления общественной
жизни;

- различать и сравнивать ценности национальные, общечеловеческие и
личностные;

- ориентироваться  в  духовной  ситуации  современности,  проблематике
языка, сознания, общения в философии ХХ - ХХI вв, современной фи-
лософии истории, культуры и религии;

- аргументировано  отстаивать  собственные  взгляды  на  ту  или  иную
проблему, толерантно относиться к противоположным взглядам;

- применять полученные знания при решении профессиональных зада-
ний и в личной жизни;

- работать со всеми доступными источниками знаний, уметь самостоя-
тельно добывать информацию по темам учебного плана, самостоятель-
но работать  с  дополнительной литературой,  конспектировать,  подго-
тавливать рефераты и сообщения, принимать участие в дискуссиях и
семинарах;

- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, по-
знания, ценностей, свободы и смысла жизни как основа формирования
культуры гражданина и будущего специалиста.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные понятия и категории философии;
- основные этапы истории развития философской мысли, смысл основ-

ных достижений каждого исторического типа философии;
- выдающихся мыслителей каждого исторического типа философии;
- основные формы бытия;
- сущность, законы и категории диалектики;
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- содержание философского учения о познании и истине;
- происхождение, формы, структуру сознания;
- основные положения философской концепции человека и общества, со-

отношение понятий «человек-индивид-личность-индивидуальность»;
- основные положения философской проблемы ценностей в жизни чело-

века и общества;
- основы современной философии истории, культуры и религии, пробле-

мы языка, сознания и общения.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48
в том числе:

практические занятия 10
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОГСЭ.02__ИСТОРИЯ

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина  входит  в  общий гуманитарный и  социально-
экономический цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь:

 ориентироваться  в современной  экономической,  политической  и
культурной ситуации в России и мире;

  выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых соци-
ально-экономических, политических и культурных проблем;

знать:
 основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже

веков (XX и XXI вв.);
 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных

конфликтов в конце XX – начале XXI в.;
 основные процессы (интеграционные,  поликультурные,  миграцион-

ные и иные) политического и экономического развития ведущих го-
сударств и регионов мира;

 назначение  ООН,  НАТО,  ЕС  и  других  организаций  и  основные
направления их деятельности;

 о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении нацио-
нальных и государственных традиций;

 содержание  и  назначение  важнейших правовых и законодательных
актов мирового и регионального значения.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48
в том числе:
     практические занятия 10
Самостоятельная работа обучающегося 6
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОГСЭ.03       Иностранный язык (СПО)

19.02.10  (260807)          «Технология продукции общественного питания»

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина  входит  в  общий гуманитарный и социально-
экономический цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-   общаться устно и письменно (на иностранном языке) на профессиональные
и повседневные темы;
- переводить  (со  словарем)  иностранные  тексты  профессиональной
направленности;
-   самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять
словарный запас.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- лексический (1200-1400 лексических единиц) минимум, необходимый для
чтения  и  перевода  (со  словарем)  иностранных  текстов  профессиональной
направленности;
- грамматический  минимум,  необходимый  для  чтения  и  перевода  (со
словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 198
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

162

в том числе:
        лабораторные занятия -
        практические занятия 162
Самостоятельная работа обучающегося 36
в том числе:
        лабораторные занятия -
        практические занятия 36
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОГСЭ.04       Физическая культура

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена:  дисциплина  входит  в  общий гуманитарный и  социально-
экономический цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- выполнять  индивидуально  подобранные  комплексы  оздоровительной  и

адаптивной физической культуры, композиции ритмической и аэробной
гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;
- проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;
- преодолевать искусственные и естественные препятствия с использовани-

ем разнообразных способов передвижения;
- выполнять приемы страховки и самостраховки;
- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах заня-

тий физической культурой;
- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные разделами рабочей

программой, при соответствующей тренировке, с учетом состояния здо-
ровья и функциональных возможностей своего организма.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных при-
вычек;

- способы контроля и оценки физического развития и физической подго-
товленности; 

- правила и способы планирования индивидуальных занятий различной це-
левой направленности.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Виды учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 212
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 106
в том числе:
практические работы 104

теоретическое обучение 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 106
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ЕН.01.                        «Математика»                                           

  Индекс                                                    Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  математический  и  общий
естественнонаучный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- решать  прикладные  задачи  в  области  профессиональной

деятельности;
- применять  простые  математические  модели  систем  и  процессов  в

сфере профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- значение  математики  в  профессиональной  деятельности  и  при

освоении профессиональной образовательной программы; 
- основные  понятия  и  методы  математического  анализа,  теории

вероятностей и математической статистики;
- основные  математические  методы  решения  прикладных  задач  в

области профессиональной деятельности. 

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32
в том числе:
        лабораторные занятия
        практические занятия 16
Самостоятельная работа обучающегося 22
в том числе:
        лабораторные занятия
        практические занятия
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИН
ЕН.02     Экологические основы природопользования

                                   

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  комплекс  математических  и
естественно научных дисциплин. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  анализировать  и  прогнозировать  экологические  последствия  различных
видов деятельности;
-  использовать  в  профессиональной  деятельности  представления  о
взаимосвязи организмов и среды обитания;
-  соблюдать  в  профессиональной  деятельности  регламенты  экологической
безопасности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;
-  особенности  взаимодействия  общества  и  природы,  основные  источники
техногенного воздействия на окружающую среду;
-  об  условиях  устойчивого  развития  экосистем  и  возможных  причинах
возникновения экологического кризиса;
- принципы и методы рационального природопользования;
- методы экологического регулирования;
- принципы размещения производств различного типа;
- основные группы отходов, их источники и масштабы образования;
- понятие и принципы мониторинга окружающей среды;
-  правовые  и  социальные  вопросы  природопользования  и  экологической
безопасности;
-  принципы  и  правила  международного  сотрудничества  в  области
природопользования и охраны окружающей среды;
- природоресурсный потенциал Российской Федерации;
- охраняемые природные территории.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 54
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

32

в том числе:
        лабораторные занятия -
        практические занятия 16
Самостоятельная работа обучающегося 22
Итоговая аттестация в форме зачета

3



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ЕН.03 ХИМИЯ

                                                Индекс                                              Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  математический  и  общий
естественнонаучный цикл.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- применять  основные  законы  химии  для  решения  задач  в  области

профессиональной деятельности;
- использовать  свойства  органических  веществ,  дисперсных  и

коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;
- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в

основе производства продовольственных продуктов;
- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;
- использовать лабораторную посуду и оборудование;
- выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и

аппаратуру;
- проводить  качественные  реакции  на  неорганические  вещества  и

ионы, отдельные классы органических соединений;
- выполнять  количественные  расчеты  состава  вещества  по

результатам измерений;
- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической

лаборатории.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные понятия и законы химии;
- теоретические  основы  органической,  физической,  коллоидной

химии;
- понятие химической кинетики и катализа;
- классификацию  химических  реакций  и  закономерности  их

протекания;
- обратимые  и  необратимые  химические  реакции,  химическое

равновесие,  смещение химического  равновесия  под  действием различных
факторов;

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;
- гидролиз  солей,  диссоциацию  электролитов  в  водных  растворах,

понятие о сильных и слабых электролитах;
- характеристики различных классов органических веществ, входящих

в состав сырья и готовой пищевой продукции;
- роль  и  характеристики  поверхностных  явлений  в  природных  и

технологических процессах;
- назначение и правила использования лабораторного оборудования и

аппаратуры;
- приемы безопасной работы в химической лаборатории.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объём часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 210
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

144

в том числе:
        лабораторные занятия 42
        практические занятия 30
Самостоятельная работа обучающегося 66
Итоговая аттестация в форме экзамена

3



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  профессиональный  цикл
общепрофессиональных дисциплин.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:
Учебная программа ориентирована на достижение следующих целей:

- освоение знаний о основах строения, физиологии, химическом составе,
значении микроорганизмов для природы и человека. 
- овладение умениями проводить микробиологические эксперименты.
-  развитие познавательных  интересов,  интеллектуальных  и
творческих  способностей обучающихся  в  процессе  изучения
представлений  и  принципов  в  области  микробиологии,  обеспечения
безопасного приготовления, хранения и реализации продуктов питания.
-  воспитание убежденности  в  необходимости  соблюдения  санитарно-
гигиенических норм и правил с целью сохранения здоровья человека и
улучшения качества обслуживания потребителей.
-  использование приобретенных  знаний  и  умений в  повседневной
жизни  для  оценки  последствий  своей  деятельности  (и  деятельности
других людей) по отношению к здоровью других людей и собственному
здоровью;  обоснования  и  соблюдения  мер  профилактики  заболеваний,
связанных с нарушением санитарно-гигиенических норм. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- использовать лабораторное оборудование;
- определять основные группы микроорганизмов;
- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным
результатам, санитарную обработку оборудования и инвентаря;
- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные понятия и термины микробиологии; 
-  классификацию микроорганизмов;  морфологию и  физиологию основных
групп микроорганизмов;
- генетическую и химическую основы наследственности и изменчивости;
- роль микроорганизмов в круговороте веществ и в природе;
- характеристики микрофлоры почвы, воды, воздуха;
- особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

4



- основные пищевые инфекции и отравления;
-  возможные  источники  микробиологического  загрязнения  в  пищевом
производстве;
- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
- схему микробиологического контроля;
-  санитарно-технологические  требования  к  помещениям,  оборудованию,
инвентарю, одежде;
- правила личной гигиены пищевых производств. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 120
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 80
в том числе:
     практические занятия 40
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 40
в том числе:
     реферативная работа 18
     исследовательская работа 2
     подготовка презентационных материалов 10
     работа с информационными источниками 10
Итоговая аттестация в форме экзамена
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.О2. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл 
общепрофессиональных дисциплин.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

- освоение знаний  о основах физиологии питания, химическом составе
пищи и ее физиологической ценности. Значение основных компонентов
пищи: белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ, воды
для  поддержания  процессов  жизнедеятельности  организма  человека  и
источники их получения.
-  овладение  умениями  обеспечивать  организм  необходимыми
веществами  и  энергией  в  процессе  приготовления  и  употребления
пищевых  продуктов,  изменять  по  необходимости  характер  питания  и
способы обработки исходного сырья.
-  развитие познавательных  интересов,  интеллектуальных  и
творческих  способностей обучающихся  в  процессе  изучения
представлений и принципов в области питания, обеспечения безопасного
приготовления, хранения и реализации продуктов питания.
-  воспитание убежденности  в  необходимости  правильного  и
рационального питания, как важнейшего составляющего здорового образа
жизни человека.
-  использование приобретенных  знаний  и  умений в  повседневной
жизни  для  оценки  последствий  своей  деятельности  (и  деятельности
других людей) по отношению к здоровью других людей и собственному
здоровью;  обоснования  и  соблюдения  мер  профилактики  заболеваний,
связанных с неправильным питанием. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- проводить органолептическую оценку качества  пищевого

сырья и продуктов;
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
- рассчитывать химический состав пищи;
- составлять  рационы  питания  для  различных  категорий

потребителей.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- роль пищи для организма человека;

4



- источники получения основных компонентов пищи;
- основные процессы обмена веществ в организме;
- суточный расход энергии;
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания;
- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов

и воды в структуре питания;
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
- понятие рациона питания;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения;
- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
- методики составления рационов питания. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 68
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 46
в том числе:
     практические занятия 22
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 22
в том числе:
     реферативная работа 6
     исследовательская работа 6
     подготовка презентационных материалов 4
     работа с информационными источниками 4
     творческие задания    2
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

4



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

 Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 определять наличие запасов и расход продуктов;
 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;
 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
 принимать  решения  по  организации  процессов  контроля  расхода  и

хранения продуктов;
 оформлять  технологическую  документацию  и  документацию  по

контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием
специализированного программного обеспечения.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 ассортимент  и  характеристики  основных  групп  продовольственных

товаров;
 общие требования к качеству сырья и продуктов;
 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных

видов продовольственных продуктов;
 методы контроля качества продуктов при хранении;
 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения

пищевых продуктов;
 виды снабжения;
 виды складских помещений и требования к ним;
 периодичность технического обслуживания холодильного, механического

и весового оборудования;
 методы  контроля  сохранности  и  расхода  продуктов  на  производствах

питания;
 программное  обеспечение  управления  расходом  продуктов  на

производстве и движением блюд;
 современные  способы  обеспечения  правильной  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,

поступающих со склада и от поставщиков;
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виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 216
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

144

в том числе:
        практические занятия 72
Самостоятельная работа обучающегося 72
Итоговая аттестация в форме Экзамена

4



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
Индекс Название дисциплины

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных системах;

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 
программного обеспечения, в том числе специального;

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 основные понятия автоматизированной обработки информации;
 общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем;
 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;
 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации;
 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных 

программ в области профессиональной деятельности;
 основные методы и приемы обеспечения информационной 

безопасности.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 108
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 76
в том числе:
практические занятия 74
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 32
Конспектирование и изучение нового материала
Подготовка презентаций
Подготовка к практическим работам
Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05    МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ

                     Индекс                                              Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- применять  требования  нормативных  документов  к  основным

видам продукции (услуг) и процессов;
- оформлять  техническую  документацию  в  соответствии  с

действующей нормативной базой;
- использовать  в  профессиональной деятельности документацию

систем качества;
- приводить несистемные величины измерений в  соответствие с

действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные нормативные документы по метрологии
- основные  виды  измерений,  физические  величины,

международную систему СИ;
- виды измерений и их эталоны;
- сущность и содержание стандартизации;
- нормативные документы стандартизации и их применение;
- правовые основы и задачи стандартизации;
- информационное обеспечение в РФ;
- стандартизацию услуг в сфере обслуживания;
- сущность обязательной и добровольной сертификации;
- основные термины и понятия сертификации;
- Закон «О защите прав потребителей»;
- схему сертификации;
- аккредитацию органов по сертификации;
- систему обязательной и добровольной сертификации;
- международные  системы  метрологии,  стандартизации  и

сертифифкации.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объём часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 106
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

70

в том числе:
        лабораторные занятия -
        практические занятия 34
Самостоятельная работа обучающегося 36
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

4



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.06 Правовое обеспечение профессиональной деятельности

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный учебный цикл.

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 использовать необходимые нормативно-правовые документы;
защищать  свои  права  в  соответствии  с  гражданским,

гражданско-процессуальным и трудовым законодательством;
анализировать  и  оценивать  результаты  и  последствия

деятельности (бездействия) с правовой точки зрения

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 понятие правового регулирования в сфере профессиональной дея-
тельности;

 законодательные акты и другие нормативные документы, регулиру-
ющие правоотношения в процессе профессиональной деятельности;

 организационно-правовые формы юридических лиц;

 правовое  положение  субъектов  предпринимательской  деятельно-
сти;

 права  и  обязанности  работников  в  сфере  профессиональной  дея-
тельности;

 порядок заключения трудового договора и основания для его пре-
кращения;

 правила оплаты труда;

 роль государственного регулирования в обеспечении занятости на-
селения;

 право социальной защиты граждан;

 понятие дисциплинарной и материальной ответственности работни-
ка;

 виды административных правонарушений и административной от-
ветственности;
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 нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения
споров.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 81
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

54

в том числе:
        лабораторные занятия -

        практические занятия 24

Самостоятельная работа обучающегося 27

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
рассчитывать  основные  технико-экономические  показатели

деятельности организации;
применять в профессиональной деятельности приемы делового

и управленческого общения;
анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
основные положения экономической теории;
принципы рыночной экономики;
современное состояние и перспективы развития отрасли;
роль  и  организацию  хозяйствующих  субъектов  в  рыночной

экономике;
механизмы ценообразования на продукцию;
механизмы формирования заработной платы;
формы оплаты труда;
стили управления, виды коммуникации;
принципы делового общения в коллективе;
управленческий цикл;
особенности  менеджмента  в  области  профессиональной

деятельности;
сущность,  цели,  основные  принципы  и  функции  маркетинга,

его связь с менеджментом;
формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 90
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

60

в том числе:
        практические занятия 30
Самостоятельная работа обучающегося 30
в том числе:
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внеаудиторная самостоятельная работа 30
Итоговая аттестация в форме (дифференцированного зачета)

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена:  дисциплина  входит  в  основной  профессиональный
образовательный цикл программ в соответствии с ФГОС по специальностям
СПО. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;
предпринимать  профилактические  меры  для  снижения  уровня

опасностей  различного  вида  и  их  последствий  в  профессиональной
деятельности и быту;

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от
оружия массового поражения; 

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

самостоятельно  определять  среди  них  родственные  полученной
специальности;

применять  профессиональные  знания  в  ходе  исполнения
обязанностей  военной  службы  на  воинских  должностях  в  соответствии  с
полученной специальностью;

владеть  способами  бесконфликтного  общения  и  саморегуляции  в
повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
принципы  обеспечения  устойчивости  объектов  экономики,

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных
чрезвычайных  ситуациях  и  стихийных  явлениях,  в  том  числе  в  условиях
противодействия  терроризму  как  серьезной  угрозе  национальной
безопасности России;

основные  виды  потенциальных  опасностей  и  их  последствия  в
профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их
реализации;

основы военной службы и обороны государства;
задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
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способы защиты населения от оружия массового поражения;
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при

пожарах;
организацию  и  порядок  призыва  граждан  на  военную  службу  и

поступления на неё в добровольном порядке;
основные  виды  вооружения,  военной  техники  и  специального

снаряжения,  состоящих  на  вооружении  (оснащении)  воинских
подразделений,  в  которых  имеются  военно-учетные  специальности,
родственные специальностям СПО;

область  применения  получаемых  профессиональных  знаний  при
исполнении обязанностей военной службы;

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 102
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

68

в том числе: -
        лабораторные занятия -
        практические занятия -
Самостоятельная работа обучающегося 34
в том числе: -
        лабораторные занятия -
        практические занятия -
Итоговая аттестация в форме (указать)
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 Органи  зация обслуживания в предприятиях общественного
питания

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в вариативную часть профессионального
цикла. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-оказывать услуги с учетом спроса, типа и класса предприятия;

-составлять различные виды меню и карту вин;

-использовать  информационные  средства  для  повышения  качества

услуг и эффективности хозяйственной деятельности предприятия;

- организовывать труд обслуживающего персонала;

-рассчитывать необходимое количество посуды, приборов, столового

белья, инвентаря; 

-выполнять различные виды сервировок и оформления столов;

-организовывать  обслуживание  на  различных  приемах  с  учетом

правил и норм международного сервиса современных технологий,  форм и

методов обслуживания.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- требования нормативных документов на  услуги общественного

питания;

- основные понятия,  термины  и  определения  в  области

общественного питания сферы гостеприимства;

- правила  организации  обслуживания  на  предприятии  питания  и

организацию его работы;

- предметы сервировки, виды и правила  сервировки стола;
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- информационное  обеспечение  процесса  обслуживания,

организацию обслуживания в предприятиях разных типов: ресторанах, барах,

кафе, столовых, закусочных;

- теоретические  основы  профессиональной  подготовки

обслуживающего персонала и применение их на практике;

- организацию работы коллектива;

- должностные инструкции и правила внутреннего распорядка;

- правила  труда  и  техники  безопасности,  меры  пожарной

безопасности;

- обслуживание приемов и банкетов;

- организацию обслуживания иностранных туристов;

- обслуживание VIP гостей.

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объём часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 195
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
(всего)

130

в том числе:
        лабораторные занятия
        практические занятия 62
Самостоятельная работа обучающегося 65
в том числе:
        лабораторные занятия
        практические занятия
Итоговая аттестация в форме дифф.зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ЭТИКА
Индекс Название дисциплины

Место  дисциплины  в  структуре  программы  подготовки  специалистов
среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 планировать, прогнозировать и анализировать деловое общение;
 применять техники и приемы эффективного общения в 

профессиональной деятельности;
 использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения;
 устанавливать деловые контакты с учетом особенностей партнеров по 

общению и соблюдением делового этикета;
 использовать эффективные приемы управления конфликтами.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 цели, функции, виды и уровни общения;
 роли и ролевые ожидания в общении;
 специфику делового общения, структуру коммуникативного акта и 

условия установления контакта;
 нормы и правила профессионального поведения и этикета;
 механизмы взаимопонимания в общении;
 техника и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, 

убеждения;
 этические принципы общения;
 влияние индивидуальных особенностей партнеров на процесс общения;
 источники, причины и способы разрешения конфликтов;
 закономерности формирования и развития команды.
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Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 96
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 46
в том числе практических заданий 16
Самостоятельная работа студента
выполнение рефератов
- поиск информации в дополнительных литературных источниках
- поиск информации в интернет-ресурсах
-выполнение практических творческих заданий

23

Итоговая аттестация в виде  Дифференциального  зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания                                                           

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):  Организация полуфабрикатов
для сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных
компетенций (ПК):
и соответствующих профессиональных компетенций (далее ПК):

1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов

для сложной кулинарной продукции.

 2. Организовывать  подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов

для сложной кулинарной продукции.

 3.  Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для  приготовления

сложной кулинарной продукции.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
-  разработки  ассортимента  полуфабрикатов  из  продукции  мяса,  рыбы  и

птицы для сложных блюд; 

-расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

-организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для

сложных блюд;  

-подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

-подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и

гусиной печени для сложных блюд, 

-используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

-контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней

птицы;
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уметь:
-органолептически оценивать качество продукции и готовых полуфабрикатов

из мяса, рыбы и домашней птицы; 

-принимать решения по организации процессов  подготовки и приготовления

полуфабрикатов  из  мяса,  рыбы  и  птицы  для  сложных  блюд;  проводить

расчеты по формулам; 

-выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и

технологическим  оборудованием  в  приготовлении  полуфабрикатов  для

сложных блюд; 

-выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для

сложных блюд;

-  обеспечивать  безопасность  при  охлаждении,  замораживании,

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать:
-ассортимент полуфабрикатов из рыбы, мяса,  домашней птицы, гусиной и

утиной печени  для сложных блюд, 

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

склада и от поставщиков и методы определения их качества; 

-виды рыб и требования к их качеству для   приготовления сложных блюд;

-  основные  характеристики  и  пищевую  ценность  тушек  ягнят,  молочных

поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;         

-   требования  к  качеству  тушек  ягнят,  молочных  поросят  и  поросячьей

головы,      обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

-требования  к  безопасности  хранения  туши  ягнят,  молочных  поросят  и

поросячьей  головы,  утиной  и  гусиной  печени  в  охлажденном  и

мороженом виде; 

-способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 
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-основные  критерии  оценки  качества  подготовленных  полуфабрикатов  из

мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

-методы  обработки  и  подготовки  мяса,  рыбы  и  домашней  птицы  для

приготовления сложных  блюд;  

-виды технологического оборудования и  производственного инвентаря и его

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы  и домашней птицы;

-  технологию  приготовления  начинок  для  фарширования   мяса,  рыбы  и

домашней птицы;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов

из мяса, рыбы и домашней птицы;                           

-способы  минимизации  отходов  при  подготовке  мяса,  рыбы  и  домашней

птицы для  приготовления сложных блюд;                

-актуальные  направления  в  приготовлении  полуфабрикатов  из  мяса;

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из

мяса; 

-требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и

замороженном виде.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:
всего –398 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 254 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 172 часов:

практические и лабораторные работы – 88 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 82 часа;

          учебной практики –  144 часа.
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Результаты освоения профессионального модуля

Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение
обучающимися  ВПД  Технология  приготовления  полуфабрикатов  для  сложной
кулинарной  продукции,  в  том  числе  профессиональными  (ПК)  и  общими  (ОК)
компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 1. Организовывать   подготовку  рыбы и  приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 2 Организовывать  подготовку  мяса  и  приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 3. Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для
приготовления сложной кулинарной продукции

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

ОК 2. Организовывать  собственную деятельность,  выбирать  типовые
методы  и  способы  выполнения  профессиональных  задач,
оценивать их эффективность и качество

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях
и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой
для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,
профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  общаться  с
коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды
(подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно
планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в
профессиональной деятельности.
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ КУЛИНАРНОЙ

ПРОДУКЦИИ

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  холодной
кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций
(далее ПК):
1.ПК 2.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок.
2.ПК 2.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
3.ПК 2.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных
соусов.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
 расчета  массы  сырья  и  полуфабрикатов  для  приготовления  сложных

холодных блюд и соусов;
 проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд

и соусов;
 организации  технологического  процесса  приготовления  сложных

холодных закусок, блюд и соусов;
 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные

технологии, оборудование и инвентарь;
 сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок,

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
 декорирования блюд сложными холодными соусами;
 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;
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уметь:
 органолептически  оценивать  качество  продуктов  для  приготовления

сложной холодной кулинарной продукции;
 использовать  различные  технологии  приготовления  сложных  холодных

блюд и соусов;
 проводить расчеты по формулам;
 безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных
блюд и соусов;

 выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных
холодных блюд и соусов;

 выбирать  температурный  и  временной  режим  при  подаче  и  хранении
сложных холодных блюд и соусов;

 оценивать  качество  и  безопасность  готовой  холодной  продукции
различными методами;

 знать:
 ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы,

мяса и птицы, сложных холодных соусов;
 варианты  сочетаемости  хлебобулочных  изделий,  изделий  из  слоеного,

заварного,  сдобного  и  пресного  теста  с  другими  ингредиентами  при
приготовлении канапе и легких закусок;

 правила  выбора  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для
приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов
для  приготовления  сложных холодных закусок,  блюд из  мяса,  рыбы и
птицы;

 требования  и  основные  критерии  оценки  качества  продуктов  и
дополнительных  ингредиентов  для  приготовления  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

 требования  к  качеству  готовых  канапе,  легких  и  сложных  холодных
закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

 органолептические  способы  определения  степени  готовности  и  качества
сложных холодных блюд и соусов;

 температурный  и  санитарный  режимы,  правила  приготовления  разных
типов канапе,  легких и сложных холодных закусок, сложных холодных
мясных, рыбных блюд и соусов;

 ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты
их использования;

 правила  выбора  вина  и  других  алкогольных  напитков  для  сложных
холодных соусов;

 правила соусной композиции сложных холодных соусов;
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 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и
его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных  холодных
блюд и соусов;

 технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок,
блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных
холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

 методы  сервировки,  способы  и  температура  подачи  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

 варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд
из рыбы, мяса и птицы;

 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;
 технику  приготовления  украшений  для  сложных  холодных  рыбных  и

мясных блюд из различных продуктов;
 варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами

при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
 гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и

птицы;
 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных

холодных блюд, соусов и заготовок к ним;
 риски  в  области  безопасности  процессов  приготовления  и  хранения

готовой сложной холодной кулинарной продукции;
 методы  контроля  безопасности  продуктов,  процессов  приготовления  и

хранения готовой холодной продукции.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:
всего – 479 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося –  299 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 172 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 127 часов;

учебной практики – 108 часа.
производственной практики (по профилю специальности) – 72 часа.
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Результаты освоения профессионального модуля
Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение

обучающимися ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление
сложной холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения
ПК 2.1 Организовывать  и  проводить  приготовление  канапе,  легких  и

сложных холодных закусок.
ПК 2.2 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных

соусов.
ОК 1 Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать
их эффективность и качество

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и
нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой
для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,
профессионального и личностного развития

ОК 5 Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в
профессиональной деятельности

ОК 6 Работать  в  коллективе  и  в  команде,  эффективно  общаться  с
коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды
(подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и
личностного  развития,  заниматься  самообразованием,  осознанно
планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в
профессиональной деятельности
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ

ПРОДУКЦИИ

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  горячей
кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций
(далее ПК):
1.ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
2.ПК 3.2.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  горячих
соусов.
3.ПК 3.3.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из
овощей, грибов и сыра
4.ПК 3.4.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из
рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
 разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов,

соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
 организации технологического процесса приготовления сложной горячей

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра,
рыбы, мяса и птицы;

 приготовления сложной горячей кулинарной продукции с использованием
различных технологий, оборудования и инвентаря;

 сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;
 контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

уметь:
 органолептически  оценивать  качество  продуктов  для  приготовления

сложной горячей кулинарной продукции;
 принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции;
 проводить расчеты по формулам;
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 безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и
технологическим  оборудованием  при  приготовлении  сложной  горячей
кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра,
рыбы, мяса и птицы;

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей
кулинарной продукции;

 выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей
кулинарной продукции;

 оценивать  качество  и  безопасность  готовой  продукции  различными
способами.

 знать:
 ассортимент  сложной  горячей  кулинарной  продукции:  супов,  соусов,

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
 классификацию  сыров,  условия  хранения  и  требования  к  качеству

различных видов сыров;
 классификацию  овощей,  условия  хранения  и  требования  к  качеству

различных видов овощей;
 классификацию  грибов,  условия  хранения  и  требования  к  качеству

различных видов грибов;
 методы  организации  производства  сложных  супов,  блюд  из  овощей,

грибов и сыра;
 принципы  и  методы  организации  производства  соусов  в  ресторане

(соусная станция);
 требования  к  качеству  и  правила  выбора  продуктов  и  дополнительных

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих
соусов;

 требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и
птицы и  дополнительных  ингредиентов  к  ним  в  соответствии  с  видом
тепловой обработки;

 основные  критерии  оценки  качества  подготовленных  компонентов  для
приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

 основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной
продукции;

 методы и варианты комбинирования различных способов приготовления
сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

 варианты сочетания  овощей,  грибов и сыров с  другими ингредиентами
для создания гармоничных блюд;

 варианты  подбора  пряностей  и  приправ  при  приготовлении  блюд  из
овощей и грибов;

 ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их
использования;

 правила  выбора  вина  и  других  алкогольных  напитков  для  сложных
горячих соусов;
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 правила соусной композиции горячих соусов;
 температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных

видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса
и птицы, различных типов сыров;

 варианты сочетания основных продуктов с  другими ингредиентами для
создания гармоничных супов;

 варианты  сочетания  рыбы,  мяса  и  птицы  с  другими  ингредиентами,
подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря для
приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

 технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных,
национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

 технологию  приготовления  специальных  гарниров  к  сложным
пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

 гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и
сыра, рыбы, мяса и птицы;

 органолептические способы определения степени готовности и качества
сложной горячей кулинарной продукции;

 правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
 технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
 правила  порционирования  птицы,  приготовленной  целой  тушкой  в

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
 варианты  сервировки,  оформления  и  способы  подачи  сложных  супов,

блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
 традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с

сыром;
 варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами;
 температуру подачи сложных горячих соусов,  блюд из сыра,  овощей и

грибов;
 правила  охлаждения,  замораживания  и  размораживания  заготовок  для

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
 требования  к  безопасности  приготовления,  хранения  и  подачи  готовых

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных

горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;
 риски  в  области  безопасности  процессов  приготовления  и  готовой

сложной горячей кулинарной продукции;
 методы  контроля  безопасности  продуктов,  процессов  приготовления  и

готовой сложной горячей продукции
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Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:
всего – 784 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –  496 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 330 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 166 часов;

учебной практики – 144 часа.
производственной практики (по профилю специальности) – 144 часа.
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Результаты освоения профессионального модуля
Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение

обучающимися ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление
сложной горячей кулинарной продукции, в том числе профессиональными
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения
ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  горячих

соусов.
ПК 3.3 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из

овощей, грибов и сыра
ПК 3.4 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из

рыбы, мяса и   сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ОК 1 Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать
их эффективность и качество

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и
нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой
для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,
профессионального и личностного развития

ОК 5 Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в
профессиональной деятельности

ОК 6 Работать  в  коллективе  и  в  команде,  эффективно  общаться  с
коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды
(подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и
личностного  развития,  заниматься  самообразованием,  осознанно
планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в
профессиональной деятельности

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ
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ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Организация  процесса  приготовления  и  приготовление сложных
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  соответствующих
профессиональных компетенций (далее ПК):
1.ПК 4.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  сдобных
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
2.ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных
кондитерских изделий и праздничных тортов.
3.ПК 4.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных
кондитерских изделий.
4.ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных
полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
 разработки  ассортимента  сдобных  хлебобулочных  изделий  и

праздничного  хлеба,  сложных  мучных  кондитерских  изделий  и
праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

 организации  технологического  процесса  приготовления  сдобных
хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба,  сложных  мучных
кондитерских  изделий  и  праздничных  тортов,  мелкоштучных
кондитерских изделий;

 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и
использование  различных технологий, оборудования и инвентаря;

 оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских
изделий; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции;
 организации  рабочего  места  по  изготовлению  сложных  отделочных

полуфабрикатов;
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 изготовления  различных  сложных  отделочных  полуфабрикатов  с
использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

 оформления  кондитерских  изделий  сложными  отделочными
полуфабрикатами;

уметь:
 органолептически  оценивать  качество  продуктов,  в  том  числе  для

сложных отделочных полуфабрикатов;
 принимать  организационные  решения  по  процессам  приготовления

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных
кондитерских  изделий  и  праздничных  тортов,  мелкоштучных
кондитерских изделий;

 выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и
технологическим оборудованием;

 выбирать  вид  теста  и  способы  формовки  сдобных  хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба;

 определять  режимы  выпечки,  реализации  и  хранении  сложных
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 оценивать  качество  и  безопасность  готовой  продукции  различными
методами;

 применять коммуникативные умения;
 выбирать  различные  способы  и  приемы  приготовления  сложных

отделочных полуфабрикатов;
 выбирать  отделочные  полуфабрикаты  для  оформления  кондитерских

изделий;
 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
 знать:
 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и

сложных отделочных полуфабрикатов;
 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и
сложных отделочных полуфабрикатов;

 требования  к  качеству  основных  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов  для  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к
ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 основные  критерии  оценки  качества  теста,  полуфабрикатов  и  готовых
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 методы приготовления  сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
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 температурный режим и правила приготовления разных типов сложных
хлебобулочных,  мучных кондитерских  изделий и  сложных отделочных
полуфабрикатов;

 варианты  сочетания  основных  продуктов  с  дополнительными
ингредиентами  для  создания  гармоничных  сложных  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и
его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных
хлебобулочных,  мучных кондитерских  изделий и  сложных отделочных
полуфабрикатов;

 технологию  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 органолептические способы определения степени готовности и качества
сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных
отделочных полуфабрикатов;

 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных
изделий и хлеба;

 технику  и  варианты  оформления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

 требования  к  безопасности  хранения сложных хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

 актуальные  направления  в  приготовлении  сложных  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:

всего – 638 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 494 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 378 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 116 часов;

учебной практики – 72 часа;
производственной практики (по профилю специальности) – 72 часа.
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Результаты освоения профессионального модуля
Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение

обучающимися ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление
сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий,  в  том  числе
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения
ПК 4.1 Организовывать  и  проводить  приготовление  сдобных

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных

кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3 Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных

кондитерских изделий.
ПК 4.4 Организовывать  и проводить приготовление сложных отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ОК 1 Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать
их эффективность и качество

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и
нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой
для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,
профессионального и личностного развития

ОК 5 Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в
профессиональной деятельности

ОК 6 Работать  в  коллективе  и  в  команде,  эффективно  общаться  с
коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды
(подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и
личностного  развития,  заниматься  самообразованием,  осознанно
планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в
профессиональной деятельности

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ
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ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ

ДЕСЕРТОВ

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и
горячих десертов и соответствующих профессиональных компетенций (далее
ПК):
1.ПК 1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов.

2.ПК 2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
 приготовления  сложных  холодных  и  горячих  десертов,  используя

различные технологии, оборудование и инвентарь;
 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции.

уметь:
 органолептически оценивать качество продуктов;
 использовать  различные  способы  и  приемы  приготовления  сложных

холодных и горячих десертов;
 производить расчет по формулам;
 выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и

технологическим оборудованием;
 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
 принимать решения по  организации процессов  приготовления  сложных

холодных и горячих десертов;
 выбирать  способы  сервировки  и  подачи  сложных  холодных  и  горячих

десертов;
 оценивать качество и безопасность готовой продукции;

7



 оформлять документацию.
знать:
 ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
 основные  критерии  оценки  качества  готовых  сложных  холодных  и

горячих десертов;
 органолептический  метод  определения  степени  готовности  и  качества

сложных холодных и горячих десертов;
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и
горячих десертов;

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
 технологию  приготовления  сложных  холодных  десертов:  фруктовых,

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина,
щербета, пая, терамисcу, чизкейка, бланманже;

 технологию   приготовления   сложных   горячих   десертов:   суфле,
пудингов, овощных кексов,  гурьевской  каши,  снежков  из  шоколада,
шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных
холодных десертов;

 варианты комбинирования различных способов приготовления холодных
и горячих десертов;

 варианты  сочетания  основных  продуктов  с  дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;
 варианты  оформления  и  технику  декорирования  сложных  холодных  и

горячих десертов;
 актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;
 сервировку и подачу сложных холодных и горячих десертов;
 температурный  режим  охлаждения  и  замораживания  основ  для

приготовления сложных холодных десертов;
 температурный  и  санитарный  режим  приготовления  и  подачи  разных

типов сложных холодных и горячих десертов;
 требования  к  безопасности  хранения  сложных  холодных  и  горячих

десертов;
 основные  характеристики  готовых  полуфабрикатов  промышленного

изготовления,  используемых  для  приготовления  сложных  холодных  и
горячих десертов;

 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для
приготовления сложных холодных и горячих десертов;
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Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:

всего – 282 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 210 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 70 часов;

 производственной практики (по профилю специальности) – 72 часа
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Результаты освоения профессионального модуля
Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение

обучающимися ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление
сложных  холодных  и  горячих  десертов,  в  том  числе  профессиональными
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения
ПК 5.1 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных 

десертов
ПК 5.2 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  горячих

десертов
ОК 1 Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать
их эффективность и качество

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и
нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой
для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,
профессионального и личностного развития

ОК 5 Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в
профессиональной деятельности

ОК 6 Работать  в  коллективе  и  в  команде,  эффективно  общаться  с
коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды
(подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и
личностного  развития,  заниматься  самообразованием,  осознанно
планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в
профессиональной деятельности

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ
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ПМ 06. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО
ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Организация  работы  структурного  подразделения  и  соответствующих
профессиональных компетенций (далее ПК):
1.ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства 
2.ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
3.ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
4.ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 
исполнителями. 
5.ПК 6.5. Вести утвержденную учетно – отчетную документацию.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
 планирования работы структурного подразделения (бригады);  
 оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады);
 принятия управленческих решений;  

уметь:
 рассчитывать выход продукции в ассортименте;  
 вести табель учета рабочего времени работников; 
 рассчитывать заработную плату; 
 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения  

организации;  
 организовывать рабочие места в производственных помещениях;  
 организовывать работу коллектива исполнителей; 
 разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию;  
 оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией;  
 
знать:
 принципы и виды планирования работы бригады (команды);  
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 основные приемы организации работы исполнителей;  
 способы  и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 
 дисциплинарные процедуры в организации; 
 правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 
 нормативно-правовые документы,  регулирующие личную 

ответственность бригадира; 
 формы документов, порядок их заполнения; 
 методику расчета выхода продукции;  
 порядок оформления табеля учета рабочего времени;  
 методику расчета заработной платы; 
 структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
 методики расчета экономических показателей. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:

всего – 426 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –354 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов;
в т.ч. лабораторные и практические занятия – 120 часов
самостоятельной работы обучающегося – 114 часов;
производственной практики (по профилю специальности)–72 часа.

Результаты освоения профессионального модуля
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Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение
обучающимися  ВПД:  Организация  работы  структурного  подразделения,  в
том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и не стандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии  в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения задания. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься  самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧИМ ПРОФЕССИЯМ 
16675 ПОВАР, 12901 КОНДИТЕР, 11176 БАРМЕН

Область применения рабочей программы: программа профессионального
модуля  (далее  программа  ПМ)  является  частью  программы  подготовки
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания
       

базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
Выполнение работ по рабочим профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер,
11176  Бармен  и  соответствующих  профессиональных  компетенций  (далее
ПК)
Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам
освоения профессионального модуля:

С  целью  овладения  указанным  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
-  подготовки  сырья  и  приготовления  блюд  и  гарниров  из  круп,  бобовых,
макаронных изделий, яиц и творога, теста;
-  приготовления основных супов и соусов;
-  обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- обработки сырья из мяса, птицы, дичи, кролика; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней  птицы;   
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сладких блюд и напитков;
-  подготовки  сырья  и  приготовления  полуфабрикатов  для  мучных
кулинарных, булочных и кондитерских изделий;
- подготовки сырья и приготовления дрожжевого  теста и изделий из него;
-  подготовки  сырья  и  приготовления бездрожжевого  теста,  изделий  и
полуфабрикатов на него;
- приготовления пирожных массового спроса;
- приготовления тортов массового спроса;
- подготовки бара к обслуживанию;
- встречи гостей бара и приёма заказа;
-  обслуживания  потребителей  алкогольными,  горячими,  смешанными
напитками и коктейлями;
- приготовления и подачи простых закусок ;
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-  принятия  и  оформления  платежей  и  оформления  отчётно-финансовых
документов;
 - подготовки бара к закрытию;

уметь:
-  проверять  органолептическим  способом  качество  сырья,  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
-  выбирать  производственный  инвентарь  и  оборудование  и  безопасно  им
пользоваться;
- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные
виды овощей и грибов;
-  охлаждать,  замораживать,  размораживать  нарезанные  овощи,  грибы,
отдельные компоненты для соусов;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и
изделий;
-  оценивать  качество  готовых блюд и изделий; хлебобулочных,  мучных и
кондитерских изделий;
-  подготавливать  бар  и  обслуживать  потребителей  за  барной  стойкой
алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара ;
-  принимать  заказ  и  давать  пояснения  потребителям  по  напиткам  и
продукции бара, учитывая пожелания гостей;
-готовить  смешанные  напитки,  алкогольные  и  безалкогольные  коктейли,
используя технологию приготовления и оформления;
-  готовить  простые  закуски,  соблюдая  санитарные  требования  к  процессу
приготовления, и хранения продуктов и напитков в баре;
- осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре;
- соблюдать правила профессионального этикета;
- соблюдать правила личной гигиены;
 знать:
-  ассортимент,  товароведную  характеристику,  требования  к  качеству
различных  видов  овощей,   грибов,  круп,  бобовых,  макаронных  изделий,
муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных
и кондитерских изделий;
-  классификацию,  пищевую  ценность,  требования  к  качеству  сырья,
полуфабрикатов,  готовых  блюд,  хлебобулочных,  мучных  и  кондитерских
изделий;
- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения
полуфабрикатов и готовых блюд;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке
сырья и приготовлении блюд и изделий;
- температурный режим и правила приготовления блюд;
- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи;
- правила проведения бракеража;
- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд;
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-  виды  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря,
правила их безопасного использования;
- виды и классификацию баров ;
- материально-техническое и информационное оснащение бара;
- характеристику алкогольных и безалкогольных напитков;
- правила и последовательность подготовки бара к обслуживанию;
- виды и методы обслуживания в баре;
-  технологию приготовления  смешанных и  горячих  напитков,  технологию
приготовления простых закусок;
- правила ведения учётно-отчётной и кассовой документации;
- сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции;
- правила личной подготовки бармена к обслуживанию;
-  правила  охраны  труда,  культуры  обслуживания  и  этикета  бармена  при
обслуживании.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:
всего – 108 часов, в том числе: 
учебной практики – 108 часов.
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Результаты освоения профессионального модуля
Результатом   освоения  программы  ПМ  является  овладение

обучающимися  ВПД:  Выполнение  работ  по  рабочим  профессиям  16675
Повар, 12901 Кондитер, 11176 Бармен, в том числе профессиональными (ПК)
и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения

Профессия «Повар»

ПК 1. Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда
и гарниры  из овощей и грибов.

ПК 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры
из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

ПК 3. Готовить основные супы и соусы.
ПК 4. Производить  обработку  рыбы,  готовить  полуфабрикаты,  готовить  и

оформлять блюда  из рыбы.
ПК 5. Производить обработку сырья,  подготовку полуфабрикатов,  готовить и

оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.
ПК 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
ПК 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.

Профессия «Кондитер»

ПК 8. Готовить  полуфабрикаты  для  мучных  кулинарных,  булочных  и
кондитерских изделий.

ПК 9. Готовить дрожжевого  теста и оформлять  изделия из него.
ПК 10. Готовить бездрожжевое теста, оформлять изделия и 

полуфабрикаты из него.
ПК 11. Готовить и оформлять пирожные массового спроса.
ПК 12. Готовить и оформлять торты массового спроса.

Профессия «Бармен»

ПК13. Подготавливать бар к обслуживанию
ПК 14. Принимать и оформлять расчёты с потребителями, используя различные

формы расчёта.
ПК 15. Готовить и оформлять холодные и горячие напитки
ПК 16. Готовить и оформлять смешанные напитки и коктейли
ПК 17. Готовить и подать безалкогольные, смешанные напитки и коктейли
ПК 18. Готовить и подать групповые смешанные напитки
ПК 19. Готовить, оформить и подать простые закуски.
ПК.20 Оформить  учётно-отчётную  документацию  в  соответствии  с

нормативными требованиями

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и
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способы  выполнения  профессиональных  задач,  оценивать  их
эффективность и качество

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных
ситуациях и нести за них ответственность

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации,
необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 
за результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий
в профессиональной деятельности
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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

Область  применения  программы:  программа  преддипломной  практики
является  частью  программы  подготовки  специалистов  среднего  звена  в
соответствии с ФГОС СПО по специальности: 
19.02.10 Технология продукции общественного питания 
базового  уровня  подготовки  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной деятельности (далее ВПД):
организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для
сложной  кулинарной  продукции;  организация  процесса  приготовления  и
приготовление  сложной  холодной  кулинарной  продукции;  организация
процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  горячей  кулинарной
продукции; организация процесса приготовления и приготовление сложных
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий;  организация  процесса
приготовления  и  приготовление  сложных  холодных  и  горячих  десертов;
организация  работы  структурного  подразделения;  выполнение  работ  по
рабочим профессиям повар, бармен, официант
и соответствующих профессиональных компетенций (далее ПК):
ПК 1.1. Организовывать  подготовку  мяса  и приготовление полуфабрикатов
для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов
для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной
кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных
соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  горячих
соусов.
ПК 3.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из
овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы,
мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных
кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных
кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных
полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
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ПК 5.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  холодных
десертов.
ПК 5.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  горячих
десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать  ход  и  оценивать  результаты  выполнения  работ
исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Цели и  задачи преддипломной практики –  требования  к  результатам
освоения программы:

С  целью  овладения  указанными  ВПД  и  соответствующими  ПК
обучающийся в ходе освоения программы преддипломной практики должен:

иметь практический опыт:
- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы

для сложных блюд;
- расчета  массы  мяса,  рыбы  и  птицы  для  изготовления

полуфабрикатов;
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы

и птицы для сложных блюд;
- подготовки  мяса,  тушек  ягнят  и  молочных поросят,  рыбы,  птицы,

утиной  и  гусиной  печени  для  сложных  блюд,  используя  различные  методы,
оборудование и инвентарь;

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и
домашней птицы;

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
- расчета  массы  сырья  и  полуфабрикатов  для  приготовления

сложных холодных блюд и соусов;
- проверки  качества  продуктов  для  приготовления  сложных

холодных блюд и соусов;
- организации технологического процесса приготовления сложных

холодных закусок, блюд и соусов;
- приготовления  сложных  холодных  блюд  и  соусов,  используя

различные технологии, оборудование и инвентарь;
- сервировки и оформления канапе,  легких и сложных холодных

закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и
птицы;

- декорирования блюд сложными холодными соусами;
- контроля  качества  и  безопасности  сложных  холодных  блюд  и

соусов;
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- разработки  ассортимента  сложной  горячей  кулинарной
продукции:  супов,  соусов,  блюд из  овощей,  грибов  и сыра,  рыбы,  мяса  и
птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной
горячей  кулинарной продукции:  супов,  соусов,  блюд из овощей,  грибов и
сыра, рыбы, мяса и птицы;

- приготовления  сложной  горячей  кулинарной  продукции,
применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки  и  оформления  сложной  горячей  кулинарной
продукции;

- контроля  безопасности  готовой  сложной  горячей  кулинарной
продукции;

- разработки  ассортимента  сдобных  хлебобулочных  изделий  и
праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных
тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

- организации технологического процесса приготовления сдобных
хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба,  сложных  мучных
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских
изделий;

- приготовления  сложных хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий и использование  различных технологий, оборудования и инвентаря;

- оформления  и  отделки  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции;
- организации  рабочего  места  по  изготовлению  сложных

отделочных полуфабрикатов;
- изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
- оформления  кондитерских  изделий  сложными  отделочными

полуфабрикатами;
- расчета  массы сырья  для  приготовления  холодного  и  горячего

десерта;
- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя

различные технологии, оборудование и инвентарь;
- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных

десертов;
- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
- контроля качества и безопасности готовой продукции;
- планирования работы структурного подразделения (бригады);
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения

(бригады);
принятия управленческих решений;
характеристики  состава  и  структуры  производственной

программы организации общественного питания;
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характеристики  состава  и  структуры  товарооборота
организации общественного питания;

формирования  отпускной  цены  продукции  собственного
производства и покупных товаров организации общественного питания;

оценки  издержек  производства  и  обращения  организации
общественного питания;

формирования  финансового  результата  деятельности
организации общественного питания;

расчета  показателей,  характеризующих  эффективность
использования  трудовых  ресурсов  организации  общественного  питания  и
оплаты их труда;

составления штатного расписания организации на планируемый
период;

разработки  рекомендаций  по  улучшению  показателей
хозяйственной деятельности  организации общественного питания.

уметь:
органолептически  оценивать  качество  продуктов  и  готовых

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
принимать  решения  по  организации  процессов  подготовки  и

приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
проводить расчеты по формулам;
выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным

инвентарем  и  технологическим  оборудованием  при  приготовлении
полуфабрикатов для сложных блюд;

выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы
и птицы для сложных блюд;

обеспечивать  безопасность  при  охлаждении,  замораживании,
размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

органолептически  оценивать  качество  продуктов  для
приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

использовать  различные  технологии  приготовления  сложных
холодных блюд и соусов;

безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и
технологическим  оборудованием  для  приготовления  сложных  холодных
блюд и соусов;

выбирать  методы  контроля  качества  и  безопасности
приготовления сложных холодных блюд и соусов;

выбирать  температурный  и  временной  режим  при  подаче  и
хранении сложных холодных блюд и соусов;

оценивать  качество  и  безопасность  готовой  холодной
продукции различными методами;

органолептически  оценивать  качество  продуктов  для
приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
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принимать  организационные  решения  по  процессам
приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и
технологическим  оборудованием   при  приготовлении  сложной  горячей
кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы,
мяса и птицы;

выбирать  различные  способы  и  приемы  приготовления
сложной горячей кулинарной продукции;

выбирать  температурный  режим  при  подаче  и  хранении
сложной горячей кулинарной продукции;

оценивать  качество  и  безопасность  готовой  продукции
различными способами;

органолептически  оценивать качество продуктов, в том числе
для сложных отделочных полуфабрикатов;

принимать  организационные  решения  по  процессам
приготовления  сдобных  хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба,
сложных  мучных  кондитерских  изделий  и  праздничных  тортов,
мелкоштучных кондитерских изделий;

выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным
инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать  вид  теста  и  способы  формовки  сдобных
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

оценивать  качество  и  безопасность  готовой  продукции
различными методами;

применять коммуникативные умения;
выбирать  различные  способы  и  приемы  приготовления

сложных отделочных полуфабрикатов;
выбирать  отделочные  полуфабрикаты  для  оформления

кондитерских изделий;
определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
органолептически оценивать качество продуктов;
использовать  различные  способы  и  приемы  приготовления

сложных холодных и горячих десертов;
выбирать  и  безопасно  пользоваться  производственным

инвентарем и технологическим оборудованием;
выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих

десертов;
принимать решения по организации процессов приготовления

сложных холодных и горячих десертов;
выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и

горячих десертов;
оценивать качество и безопасность готовой продукции;
оформлять документацию;
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рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
рассчитывать заработную плату;
рассчитывать  экономические  показатели  структурного

подразделения организации;
организовывать  рабочие  места  в  производственных

помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
разрабатывать  оценочные  задания  и  нормативно-

технологическую документацию;
оформлять  документацию  на  различные  операции  с  сырьем,

полуфабрикатами и готовой продукцией.
знать:
- ассортимент  полуфабрикатов  из  мяса,  рыбы,  домашней  птицы,

гусиной и утиной печени для сложных блюд;
- правила  оформления  заказа  на  продукты  со  склада  и  приема

продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных

блюд;
- основные  характеристики  и  пищевую  ценность  тушек  ягнят,

молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;
- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей

головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;
- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят

и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом
виде;

- способы  расчета  количества  необходимых  дополнительных
ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов
из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для
приготовления сложных блюд;

- виды  технологического  оборудования  и  производственного
инвентаря  и  его  безопасное  использование  при  подготовке  мяса,  рыбы  и
домашней птицы;

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и
домашней птицы;

- варианты  подбора  пряностей  и  приправ  при  приготовлении
полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

- способы  минимизации  отходов  при  подготовке  мяса,  рыбы  и
домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
- правила  охлаждения  и  замораживания  подготовленных

полуфабрикатов из мяса;
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- требования  к  безопасности  хранения  подготовленного  мяса  в
охлажденном и замороженном виде;

- ассортимент канапе,  легких и сложных холодных закусок, блюд из
рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

- варианты  сочетаемости  хлебобулочных  изделий,  изделий  из
слоеного,  заварного,  сдобного  и  пресного  теста  с  другими ингредиентами
при приготовлении канапе и легких закусок;

- правила  выбора  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для
приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- способы  определения  массы  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса,
рыбы и птицы;

- требования  и  основные  критерии  оценки  качества  продуктов  и
дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных
холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных
закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества
сложных холодных блюд и соусов;

- температурный  и  санитарный  режимы,  правила  приготовления
разных  типов  канапе,  легких  и  сложных  холодных  закусок,  сложных
холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

- ассортимент  вкусовых  добавок  для  сложных  холодных  соусов  и
варианты их использования;

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных
холодных соусов;

- правила соусной композиции сложных холодных соусов;
- виды  технологического  оборудования  и  производственного

инвентаря  и  его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных
холодных блюд и соусов;

- технологию  приготовления  канапе,  легких  и  сложных  холодных
закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- варианты  комбинирования  различных  способов  приготовления
сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок,
блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты  оформления  тарелок  и  блюд  сложными  холодными
соусами;

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и
мясных блюд из различных продуктов;

- варианты  гармоничного  сочетания  украшений  с  основными
продуктами  при  оформлении  сложных  холодных  блюд  из  рыбы,  мяса  и
птицы;
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- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы,
мяса и птицы;

- требования  к  безопасности  приготовления  и  хранения  готовых
сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения
готовой сложной холодной кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления
и хранения готовой холодной продукции;

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов,
блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- классификацию  сыров,  условия  хранения  и  требования  к  качеству
различных видов сыров;

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству
различных видов овощей;

- классификацию грибов,  условия хранения и требования к качеству
различных видов грибов;

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей,
грибов и сыра;

- принципы и методы организации производства  соусов в  ресторане
(соусная станция); 

- требования  к  качеству  и  правила  выбора  продуктов  и
дополнительных ингредиентов,  используемых для  приготовления  сложных
супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы,
мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом
тепловой обработки;

- основные  критерии  оценки  качества  подготовленных  компонентов
для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- основные  критерии  оценки  качества  готовой  сложной  горячей
кулинарной продукции;

- методы  и  варианты  комбинирования  различных  способов
приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты  сочетания  овощей,  грибов  и  сыров  с  другими
ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из
овощей и грибов;

- ассортимент  вкусовых  добавок  к  сложным  горячим  соусам  и
варианты их использования;

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных
горячих соусов;

- правила соусной композиции горячих соусов;
- температурный,  санитарный  режим  и  правила  приготовления  для

разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов,
мяса и птицы, различных типов сыров;
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- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами
для создания гармоничных супов;

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;
- привила  подбора  пряностей  и  приправ  для  создания  гармоничных

блюд;
- виды  технологического  оборудования  и  производственного

инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
- технологию  приготовления  сложных  супов  (пюреобразных,

прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;
- технологию  приготовления  специальных  гарниров  к  сложным

пюреобразным, прозрачным, национальным супам;
- гарниры,  заправки,  соусы  для  сложных  горячих  блюд  из  овощей,

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
- органолептические  способы  определения  степени  готовности  и

качества сложной горячей кулинарной продукции;
- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем

виде;
- правила  порционирования  птицы,  приготовленной  целой  тушкой  в

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;
- варианты  сервировки,  оформления   и  способы  подачи  сложных

супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов

с сыром;
- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;
- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей

и грибов;
- правила  охлаждения,  замораживания  и  размораживания  заготовок

для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;
- требования  к  безопасности  приготовления,  хранения  и  подачи

готовых  сложных  супов,  блюд  из  овощей,  грибов  и  сыра,  рыбы,  мяса  и
птицы;

- требования  к  безопасности  приготовления  и  хранения  готовых
сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном
виде;  

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения
готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления
и хранения готовой сложной горячей продукции;

- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
и сложных отделочных полуфабрикатов;

- характеристики  основных  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов  для  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

9



- требования  к  качеству  основных  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов  для  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- правила  выбора  основных  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов  к  ним для  приготовления  сложных хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- методы  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- температурный  режим  и  правила  приготовления  разных  типов
сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных
отделочных полуфабрикатов;

- варианты  сочетания  основных  продуктов  с  дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- виды  технологического  оборудования  и  производственного
инвентаря  и  его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных  отделочных
полуфабрикатов;

- технологию  приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- органолептические  способы  определения  степени  готовности  и
качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных
отделочных полуфабрикатов;

- отделочные  полуфабрикаты  и  украшения  для  отдельных
хлебобулочных изделий и хлеба;

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

- требования  к  безопасности  хранения  сложных  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
- основные критерии оценки качества  готовых сложных холодных и

горячих десертов;
- органолептический метод определения степени готовности и качества

сложных холодных и горячих десертов;
- виды  технологического  оборудования  и  производственного

инвентаря  и  его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных
холодных и горячих десертов;

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
- технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых,

ягодных  и  шоколадных  салатов,  муссов,  кремов,  суфле,  парфе,  террина,
щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
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- технологию  приготовления  сложных  горячих  десертов:  суфле,
пудингов,  овощных  кексов,  гурьевской  каши,  снежков  из  шоколада,
шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

- правила  охлаждения  и  замораживания  основ  для  приготовления
сложных холодных десертов;

- варианты  комбинирования  различных  способов  приготовления
холодных и горячих десертов;

- варианты  сочетания  основных  продуктов  с  дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;

- начинки,  соусы  и  глазури  для  отдельных  холодных  и  горячих
десертов;

- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и
горячих десертов;

- актуальные  направления  в  приготовлении  холодных  и  горячих
десертов;

- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;
- температурный  режим  охлаждения  и  замораживания  основ  для

приготовления сложных холодных десертов;
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных

типов сложных холодных и горячих десертов;
- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих

десертов;
- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного

изготовления,  используемых  для  приготовления  сложных  холодных  и
горячих десертов;

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов
для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);
- основные приемы организации работы исполнителей;
- способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами

бригады/команды;
- дисциплинарные процедуры в организации;
- правила  и  принципы  разработки  должностных  обязанностей,

графиков работы и табеля учета рабочего времени;
- нормативно-правовые  документы,  регулирующие  личную

ответственность бригадира;
- формы документов, порядок их заполнения;
- методику расчета выхода продукции;
- порядок оформления табеля учета рабочего времени;
- методику расчета заработной платы;
- структуру издержек производства и пути снижения затрат;
- методики расчета экономических показателей.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
преддипломной практики:
всего - 144 часа (4 недели).
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Результаты освоения программы преддипломной практики
Результатом  освоения  рабочей  программы  производственной

(преддипломной)  практики является  комплексное  освоение  обучающимися
видов  профессиональной  деятельности,  в  том  числе  профессиональными
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:
 

Код Наименование результата обучения

ПК 1.1. Организовывать  подготовку  мяса  и  приготовление  полуфабрикатов  для
сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать  подготовку  рыбы  и  приготовление  полуфабрикатов  для
сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать  подготовку  домашней  птицы  для  приготовления  сложной
кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  канапе,  легких  и  сложных
холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы,
мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов
и сыра.

ПК 3.4. Организовывать  и проводить приготовление сложных блюд из  рыбы, мяса и
сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских
изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных  кондитерских
изделий.

ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных
полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

ОК 1. Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей  профессии,
проявлять к ней устойчивый интерес.
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ОК 2. Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые  методы  и
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и
качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них
ответственность.

ОК 4. Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и
личностного развития.

ОК 5. Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  общаться  с коллегами,
руководством, потребителями.

ОК 7. Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды  (подчиненных),
результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития,
заниматься  самообразованием,  осознанно  планировать  повышение
квалификации.

ОК 9. Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в профессиональной
деятельности.
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	Письменная речь:
	– описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;
	лексический (1200-1400 лексических единиц) минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;
	грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.

