
Министерство образования Республики Карелия 
Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Республики 

Карелия «Сортавальский колледж» отделение в городе Олонце

УТВЕРЖДАЮ .
Директор FA1ЮУ РК 
«Сортава низкий колледж»
______Цц Д у ? / Т.С Колобук
« М  » ( i t :  1х,( ) f  t 2D2QI

О :НОВНАЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА 
среднего профессионального образования

Направление подготовки
35.00.00 СЕЛЬСКОЕ, ЛЕСНОЕ И РЫБНОЕ ХОЗЯЙСТВО

Профессия
35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы

Квалификация выпускника

Плодоовощевод
Повар

Учетчик
Продавец продовольственных товаров 

вид подготовки - базовая

форма подготовки - очная

Основная профессиональная образовательная программа профессионального образования 
по профессии 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы

(базовая подготовка).

Организации-разработчики: ГАПОУ РК «Сортавальский колледж» отделение в городе 
Олонце

Разработчики:

Мамченкова Алена Владимировна, руководитель отделения ГАПОУ РК «Сортавальский
колледж» в городе Олонец
Минина Марина Николаевна, преподаватель,
Кекшоева Ирина Сергеевна, преподаватель
Кепель Анастасия Юрьевна, мастер производственного обучения;
Шайтер Галина Николаевна, мастер производственного обучения;
Еделькина Ирина Викторовна, мастер производственного обучения
Рекомендована педагогический советом ГАПОУ РК «Сортавальский колледж» № 1 от 
«30» августа 2020г.

Олонец 2020 г.



Лист изменений в ОПОП 
Протокол педагогического совета № 5 от 26.11.2021г.

№
п/п

Наименование
специальности

(профессии)

В какой документ 
вносятся 

изменения

Вид
изменений

Содержание изменений

1 35.01.23
«Хозяйка(ин)

усадьбы»

В основную
профессиональную
образовательной
программы п. 1.5
Особенности
ОПОП

Изменение
информации

Изменить объем 
дисциплины «Безопасность 
жизнедеятельности» с 137 
часов на 102 часа в 
соответствии с 
утвержденным учебным 
планом на 2020/2024 
учебный год



СОДЕРЖАНИЕ

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 3
1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной 
профессиональной образовательной программы

1.2. Цель ОПОП

1.3 Нормативный срок освоения программы

1.4 Трудоемкость программы

1.5 Особенности ОПОП

1.6 Требования к абитуриенту

1.7 Востребованность выпускников

1.8 Возможность продолжения обучения

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 5 
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

3 ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 6 
ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА.

3.1. Рабочий учебный план

4. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, 7 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 8 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 
деятельности, профессиональных и общих компетенций



1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 
образовательной программы
Основная профессиональная образовательная программа - комплекс нормативно-методической 
документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 
обучающихся и выпускников по профессии 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы.

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной 
образовательной программы составляют:
—  Федеральные законы Российской Федерации: «Об образовании» (от 29 декабря 2012 года № 

273-ФЭ); *
—  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по профессии 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации № 717 от 2 августа 2013 года, 
зарегистрированного Министерством юстиции (per. № 29625 от 20 августа 2013года);

—  Приказ МОН РФ «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам СПО» от 14.06.2013 № 464.

—  Приказ Министерства просвещения РФ «О практической подготовке обучающихся» от 
05.08.2020 г. № 885. "

—  Приказ МОН РФ «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой 
аттестации по образовательным программам СПО» от 16.08.2013г., № 968.

- Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 
общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 
стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и примерные программы 
общеобразовательных учебных дисциплин для профессиональных образовательных 
организаций (2015 г.);

—  Устав колледжа;
—  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29.06.2017 N 613 «О 

внесении изменений в ФГОС среднего общего образования, утвержденный приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г. № 413" 
(Зарегистрировано в Минюсте России 26.07.2017 N 47532);

—  Приказ Минобрнауки России от 07.06.2017 г. N 506 «О внесении изменений в федеральный 
компонент государственных образовательных стандартов начального общего, основного 
общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства 
образования Российской Федерации от 05.03.2004 г. № 1089".

—  Приказ Минобрнауки России от 29.06.2017 N 613 «О внесении изменений в федеральный 
компонент государственных образовательных стандартов начального общего, основного 
общего и среднего (полного) общего образования".

1.2. Цель ОПОП.
ОПОП по профессии 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы имеет своей целью развитие у 

обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных 
компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии.



В результате обучения выпускник будет выполнять работы по производству и учету 
сельскохозяйственной продукции, ее кулинарной обработке, учету и продаже.
1.3. Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по профессии 35.01.23 
Хозяйка(ин) усадьбы при очной форме получения образования:
-  на базе основного общего образования -  3 года 10 месяцев.
1.4. Трудоемкость программы.

Трудоемкость ОПОП среднего профессионального образования по 35.01.23 Хозяйка(ин) 
усадьбы по очной форме обучения составляет:
- максимальная учебная нагрузка: 7398 часов, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 
самостоятельной работы обучающихся,

- промежуточная аттестация -  6 недель,
- государственная итоговая аттестация -  2 недели,
- учебная и производственная практики: 57недель.
1.5 Особенности ОПОП

Образовательная программа предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
общеобразовательного; 
общепрофессионального; 
профессионального; 

и разделов:
физическая культура; 
учебная практика; 
производственная практика; 
промежуточная аттестация; 
государственная (итоговая) аттестация.

Обязательная часть программы составляет около 80% от общего объема времени, отведенного 
на ее освоение. Вариативная часть (около 20%) дает возможность расширения и углубления 
подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 
умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 
соответствии с запросами рынка труда Республики Карелия и Олонецкого района и 
возможностями продолжения образования.
В состав профессиональных модулей входит один или несколько междисциплинарных курсов. 

При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и 
производственная практики.
Обязательная часть профессионального учебного цикла предусматривает изучение дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» в объеме 102 часа.
Выделенные ФГОС СПО часы вариативной части ОПОП направлены на углубление и 

расширение компетенций, предусмотренных ФГОС СПО в рамках профессиональных модулей 
с целью расширить и углубить подготовку, определяемую содержанием обязательной части, 
получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.
1.6 Требования к абитуриенту.



Абитуриент должен иметь документ государственного образца об основном общем 
образовании.
1. 7 Востребованность выпускников
Выпускник, получивший квалификации:
Плодоовощевод
Повар
Учетчик
Продавец продовольственных товаров
может работать в сельскохозяйственных, торговых организациях, предприятиях общественного 
питания города Олонца, Олонецкого района и Республики Карелия различных форм 
собственности.
1.8 Возможность продолжения образования выпускником
Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную программу по 
профессии СПО 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы подготовлен к освоению профессиональных 
образовательных программ СПО по направлению подготовки 38.02.01 Экономика и 
бухгалтерский учет; 35.02.05 Агрономия, 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания,38.02.05 Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров, а также имеет 
возможность продолжить образование в высших учебных учреждениях.
1.9 Основные пользователи ОПОП 

основными пользователями ОПОП являются:
- преподаватели ГАПОУ РК «Сортавальский колледж»: 
преподаватели дисциплин общеобразовательного цикла, 
преподаватели общепрофессиональных дисциплин, 
преподаватели междисциплинарных циклов, 
преподаватели профессиональных модулей;
- мастера производственного обучения;
- обучающиеся I, II, III, IV курсов;
-администрация;
-органы коллективного управления колледжем;
-абитуриенты и их родители;
-работодатели.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности
О б л а с т ь  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и  в ы п у с к н и к о в : выполнение работ по 

производству, учету, продаж е сельскохозяйственной продукции, ее кулинарной обработке в 

сельской усадьбе (сельском дом охозяйстве, на ферме).

О б ъ е к т ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и  в ы п у с к н и к о в :



Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
—  имущество, в т.ч. земельный и коллекционный участок, приусадебное хозяйство и 

надворные постройки в сельской усадьбе;
—  сельскохозяйственные животные и продукция животноводства;
—  сельскохозяйственные культуры и продукция растениеводства;
—  сельскохозяйственные машины и механизмы, оборудование;
—  пищевые продукты, посуда, инструменты и оборудование для приготовления пищи;
—  обязательства, финансовые и хозяйственные операции в сельской усадьбе;
—  технологические процессы производства и кулинарной обработки сельскохозяйственной 

продукции.

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

ВПД 1 Уход за сельскохозяйственными животными, производство, хранение и переработка 
продукции животноводства в сельской усадьбе.
ВПД 2 Производство, хранение и переработка продукции растениеводства в сельской усадьбе. 
ВПД 3 Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд.
ВПД 4 Ведение оперативного учета имущества, обязательств, финансовых и хозяйственных 
операций в сельской усадьбе.

Тр е б о в а н и я  к  р е з у л ь т а т а м  о с в о е н и я  о с н о в н о й  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  
п р о г р а м м ы

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы обучающиеся 
должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), 
общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.

Общие компетенции____________________________________________________________
Код Наименование общих компетенций
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем.
ОКЗ Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы.

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

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности

ОК6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, клиентами.

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 
профессиональных знаний (для юношей).



Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных
компетенций

1 2
ВПД 1 Уход за сельскохозяйственными животными, производство, хранение и 

переработка продукции животноводства в сельской усадьбе.
ПК 1.1. Планировать животноводческие работы в сельской усадьбе.
ПК 1.2. Выполнять механизированные и немеханизированные работы по уходу за 

сельскохозяйственными животными в сельской усадьбе.
ПК 1.3. Вести технологический процесс приготовления и раздачи кормов с 

использованием сельскохозяйственных машин и оборудования.
ПК 1.4. Осуществлять доение коров с соблюдением необходимых зоогигиенических и 

ветеринарных требований.
ПК 1.5 Проводить подготовку продукции животноводства к реализации или 

использованию.
ПК 1.6 Осуществлять переработку молока в сельской усадьбе.
ПК 1.7 Осуществлять переработку мяса в сельской усадьбе.
ВПД 2 Производство, хранение и переработка продукции растениеводства в сельской 

усадьбе.
ПК 2 .1. Планировать работы в саду, огороде, плодовом питомнике.
ПК 2.2. Выращивать сельскохозяйственные культуры в сельской усадьбе в открытом и 

закрытом грунте в соответствии с агротехнологиями.
ПК 2.3. Проводить уборку и первичную обработку урожая сельскохозяйственных 

культур.
ПК 2.4. Хранить продукцию растениеводства в сельской усадьбе.

ПК 2.5. Проводить подготовку продукции растениеводства к реализации или 
использованию.

ПК 2.6. Заготавливать плоды, ягоды, овощи, грибы.

ВПД 3 Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд.

ВПД 3 Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с 
потребностями лиц, проживающих в сельской усадьбе.

ВПД 3 Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование 
для приготовления пищи.

ВПД 3 Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и 
напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности

ВПД 3 Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.

ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.
ВПД 4 Ведение оперативного учета имущества, обязательств, финансовых и 

хозяйственных операций в сельской усадьбе.
ПК 4 .1 Проводить учет объема готовой продукции, расходов сырья, материалов, 

топлива, энергии, потребляемых в сельскохозяйственном производстве сельской 
усадьбы.

ПК 4.2 Проводить учет приобретенной продукции по отраслям.



3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА.

3.1. Рабочий учебный план (прилагается).
Содержание и организация образовательного процесса при реализации ОПОП регламентируется 
рабочим учебным планом. Учебный план образовательной программы (далее - учебный план 
ОП) регламентирует порядок реализации образовательной программы по профессии 35.01.23 
Хозяйка(ин) усадьбы и определяет ее качественные и количественные характеристики:
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по полугодиям;

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 
(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
- виды учебных занятий;
- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения;
- объемные показатели подготовки и проведения государственной (итоговой) аттестации.

При формировании учебного плана распределен весь объем времени, отведенного на 
реализацию программы, включая вариативную часть.

Распределение вариативной части осуществляется по следующим основаниям: 
необходимость расширения базовых знаний обучающихся для освоения профессиональных 
модулей, углубления уровня освоения профессиональных и общих компетенций, возможность 
продолжения образования по данному направлению подготовки, обеспечение 
конкурентоспособности выпускника на рынке труда.

Практика является обязательным разделом программы. Она представляет собой вид учебных 
занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При 
реализации программы предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и 
производственная практика. Учебная практика проводится при освоении обучающимися 
профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется 
рассредоточено в ходе освоения междисциплинарных курсов, профессиональных модулей.

Производственная практика проводится концентрировано по договорам на предприятиях, в 
организациях города, района и Республики, направление деятельности которых соответствует 
профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики 
проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами 
соответствующих организаций.

Отделение ГАПОУ РК «Сортавальский колледж» в городе Олонец обновляет ОПОП с учетом 
запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники, 
технологий и социальной сферы в рамках, установленных федеральным государственным 
образовательным стандартом (в части состава дисциплин и профессиональных модулей, 
установленных техникумом в учебном плане, и содержания рабочих программ учебных 
дисциплин и профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик,



методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной 
технологии).

3.2 Учебный календарный график (прилагается)
Календарный учебный график является самостоятельным документом, входящим в ОПОП по 
профессии среднего профессионального образования 35.01.23 Хозяйка(ин) усадьбы.

Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность 
теоретического обучения, практик, промежуточной аттестации, государственную (итоговую) 
аттестации, каникул по каждому курсу.

4. ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ
И ПРАКТИК

Индекс дисциплины, 
профессионального 

модуля, практики по 
ФГОС

Наименование циклов, разделов и программ

1 2
0.00 Общеобразовательный цикл

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ Иностранный язык

ОУД.04 Математика: алгебра и начала математического анализа, 
геометрия

ОУД.05 История
ОУД.Об Физическая культура
ОУД.07 ОБЖ
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физика
ОУДЮ Химия
ОУД.11 Обществознание (включая экономику и право)
ОУД.12 Биология
ОУД.13 Г еография
ОУД.14 Экология
ОУД. 15 Астрономия

дополнительные
УД. 16 Индивидуальный проект
УД 17 Основы финансовой грамотности
ОП.ОО Общепрофессиональный цикл
ОПД. 01 Экономические и организационно-правовые основы усадебного 

хозяйства
ОПД. 02 Основы деловой культуры
ОПД. 03 Основы микробиологии, санитарии и гигиены
ОПД. 04 Экологические основы природопользования
ОПД. 05 Основы бухгалтерского учета, налогов и аудита
ОПД. 06 Информационные технологии в профессиональной



деятельности
ОПД.07 Безопастность жизнедеятельности
ОПД.08 Физиология питания и основы товароведения 

продовольственных товаров
ОПД.09 Техническое оснащение и организация рабочего места
ОПД.Ю Охрана труда
П.00 Профессиональный цикл
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 Уход за сельскохозяйственными животными, хранение и 

переработка продукции животноводства в сельской усадьбе
ПМ.02 Производство, хранение и переработка продукции 

растениеводства в сельской усадьбе
ПМ.ОЗ Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд
ПМ.04 Ведение оперативного учета имущества, обязательств, 

финансовых и хозяйственных операций в сельской усадьбе
ПМ.05 Продажа продовольственных товаров
ФК.00 Физическая культура

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, 
профессиональных и общих компетенций

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе 
профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и 
промежуточной аттестации.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.
Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 

которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут 
входить представители общественных организаций обучающихся.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю 
самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения 
обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения.

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются 
фонды оценочных средств (ФОС).

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 
предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных 
образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Результаты Основные показатели результатов Формы и методы
(освоенные подготовки контроля

профессионал ь-



ПК 1.1 Планировать 
животноводческие 
работы в сельской 
усадьбе.

Составление распорядка дня по уходу за 
сельскохозяйственными животными, 
распорядка кормления 
сельскохозяйственных животных согласно 
зоотехничес-ких норм.
Планирование животноводческих работ в 
сельской усадьбе в соответствии с 
технологическими требованиями.

Устный опрос. 
Письменный опрос. 
Тестирование.

ПК 2.3. Проводить 
уборку и 

первичную 
обработку урожая 
сельскохозяйствен 

ных культур.

- Выполнение работ по организации 
уборки урожая 
сельскохозяйственных культур.
- Съем плодов, ягод, овощей в 
соответствии с требованиями спецтехно- 
логии и техники безопасности.
- Выполнение работ по сортировке, 
калибровке и упаковки плодов, ягод 
и овощей.
- Выполнение работ по организации 
пунктов первичной переработки 
продукции растениеводства

Наблюдение за 
выполнением заданий по 
освоению ПК.
Соблюдение норм техники 
безопасности и личной 
гигиены.
Правильность выполнения 
подготовительных, 
основных и
заключительных работ.

ПК 2.4. Хранить 
продукцию 

растениеводства в 
сельской усадьбе

- Выполнение работ по подготовке к 
хранению и закладке на хранение 
плодов, ягод и овощей в соответствии с 
требованиями спецтехнологии.
- Определение параметров хранения 
продукции растениеводства.

Наблюдение за 
выполнением заданий по 
освоению ПК.
Соблюдение норм техники 
безопасности и личной 
гигиены. Правильность 
выполнения 
подготовительных, 
основных и
заключительных работ.

ПК 2.5. 
Проводить 
подготовку 
продукции 

растениеводства к 
реализации или 
использованию.

- Выполнение работ по сортировки и 
упаковки овощей плодов и ягод в 
соответствии с требованиями 
технологии.

Наблюдение за 
выполнением заданий по 
освоению ПК.
Соблюдение норм техники 
безопасности и личной 
гигиены.

ПК 2.6. 
Заготавливать 
плоды, ягоды, 
овощи, грибы.

- Выполнение работ по переработки 
продукции растениеводства. Выполнение 
работ по подготовки растительного сырья 
к переработке.

Наблюдение за 
выполнением заданий по 
освоению ПК. Соблюдение 
норм техники безопасности 
и личной гигиены. 
Правильность выполнения 
подготовительных, 
основных и заключительных 
работ.



ПК3.1.
Составлять
однодневный и 
перспективный заказ на 
продукты в 
соответствии с 
потребностями лиц, 
проживающих в 
сельской усадьбе.

Экономическая 
обоснованность применения 
различных приемов 
приготовления блюд.

Наблюдение за деятельностью во 
время лабораторной работы, 
учебной и производственной 
практики.

Рациональность 
использования различных 
групп продовольственных 
товаров в кулинарии и 
кондитерском производстве

Оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики.

Соблюдение правил 
хранения пищевых 
продуктов, предотвращение 
поступления в пищу 
некачественных, вредных для 
здоровья продуктов и товаров 
в соответствии с СанПиНом.

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики.

Правильность расчетов 
энергетической ценности 
пищевых рационов в 
соответствии с нормами 
питания различных групп 
населения

Экспертная оценка результатов 
практической работы, учебной и 
производственной практики.

Правильность расчетов 
количества сырья по нормам.

Экспертная оценка результатов 
практической работы, учебной и 
производственной практики.

ПК 3.2.
Подготавливать к 
работе и убирать 
рабочее место, 
помещение,
оборудование для 
приготовления пищи.

Правильность соблюдения 
санитарных норм и правил 
при подготовке рабочего 
места к работе в соответствии 
с СанПиНом.

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики.

Правильность организации 
рабочего места в 
соответствии с 
требованиями.

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики.

ПКЗ.З.
Выбирать и 
обрабатывать 
качественное сырье для 
приготовления пищи и 
напитков средней 
сложности с учетом их 
энергетической 
ценности.

Правильность
органолептической оценки 
качества продовольственных 
товаров в соответствии с 
ГОСТами.

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики.

Правильность расчетов 
энергетической ценности 
пищевых рационов в 
соответствии с СанПиНом.

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики.

Правильность расчетов 
количества сырья по 
нормативам и документальное 
оформление отпуска

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики.



продуктов и сырья на 
приготовление блюд.
Соблюдение санитарных 
норм и правил при 
механической обработке 
сырья в соответствии с 
СанПиНом.

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

ПК3.4.
Приготавливать 
горячие, холодные 
блюда, закуски, 
напитки и изделия из 
теста.

Точность соблюдения 
технологической 
последовательности 
приготовления блюд из 
традиционных видов овощей 
и грибов

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

Обоснованность соблюдения 
режима тепловой обработки 
овощей и грибов

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

Правильность выполнения 
безопасных условий труда 
при эксплуатации теплового 
оборудования для 
приготовления блюд из 
традиционных видов овощей 
и грибов

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

Правильность пользования 
Сборниками рецептур блюд, 
кулинарных и мучных 
кондитерских изделий

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

Соблюдение санитарных 
норм и правил при 
приготовлении блюд в 
соответствии с СанПиНом

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

ПК3.5.
Порционировать и 
подготавливать блюда 
для подачи.

Правильность и точность при 
работе с весоизмерительном 
оборудовании

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работ, 
учебной и производственной 
практики

Обоснованность выбора 
компонентов для 
оформления блюда

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики

Обоснованность выбора 
посуды и порционирование 
готовых блюд

Экспертная оценка результатов р 
практических абот, учебной и 
производственной практики

Соответствие выхода блюд 
нормам

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики

Правильность
документального оформления

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и



отпуска готовых блюд в 
соответствии с нормами 
выхода

производственной практики

Соблюдение санитарных 
норм и правил при отпуске 
готовых блюд в соответствии 
с СанПиНом

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работы, 
учебной и производственной 
практики

ПК 3.6.
Г отовить помещение 
для приема пищи, 
сервировать стол.

Соблюдение санитарных 
норм и правил при 
подготовке помещения для 
приема пищи в соответствии 
с СанПиНом

Наблюдение за деятельностью во 
время практических работы, 
учебной и производственной 
практики

Правильность сервировки 
стола в соответствии с 
правилами оказания услуг 
общественного питания

Экспертная оценка результатов 
практических работ, учебной и 
производственной практики

ПК 4.1. Проводить учет 
объема готовой 
продукции, расходов 
сырья, материалов, 
топлива, энергии, 
потребляемых в 
сельскохозяйственном 
производстве сельской 
усадьбы.

— точность учета объема 
готовой продукции

Текущий контроль соблюдения норм 
по безопасности при выполнении 
работ. Постоянный и периодический 
контроль качества выполнения работ.

Зачет.

ПК 4.2. проводить учет 
приобретенной 
продукции по отраслям.

правильность учета 
приобретенной продукции

ПК 4.3. Анализировать 
хозяйственно
финансовую
деятельность сельской 
усадьбы.

рассчитать финансово
хозяйственную деятельность в 
сельской усадьбе



ПК 5.1. Осуществлять Приёмка товаров (хлебобулочные, Зачет по
приёмку товаров и молочные, и т.д.) согласно производственно
контроль за наличием сопроводительной документации по й практике.
необходимых количеству и качеству. Текущий
сопроводительных контроль в форме
документов на защиты
поступившие товары. практических
ПК 5.2. Осуществлять Демонстрация навыков подготовки заданий,
подготовку товаров к товара к продаже. Осуществление контрольных
продаже, размещение и выкладки товара: заданий по темам
выкладку. выбор подготовительных операций и их мдк

использование в предварительной Текущий
подготовке нерасфасованных контроль в
продовольственных товаров; форме:
взвешивание и нарезка определенного тестирования,
количества товаров в ручную и с Итоговый
использованием технологического контроль:
торгового оборудования; защита
выбор подготовительных операг/ий и их письменных
использование в предварительной экзаменационных
подготовке расфасованных (штучных) работ.
продовольственных товаров; Экспертная
размещение продовольственных товаров оценка
на отдельных участках в зоне выполнения
обслуживания по видам, группам, программ
сортам, потребительским комплексам с учебной
учетом основных требований практики.
размещения; Реферат. Оценка
эффективно использовать плогцадь индивидуальных
выкладки и емкость торгового домашних
оборудования при размещении товаров. заданий.

ПК 5.3. Обслуживать Качественное обслуживание покупателей
покупателей, предоставление консультации о пищевой
консультировать их о ценности и вкусовых особенностях
пищевой ценности, продовольственных товаров.
вкусовых особенностях и
свойствах отдельных
продовольственных
товаров.
ПК 5.4. Соблюдать Осуществление контроля над условиями
условия хранения, сроки хранения и сроками реализации
годности, сроки хранения продаваемых продуктов:
и сроки реализации изложение условий хранения
продаваемых продуктов. продовольственных товаров; 

чтение маркировки и осуществление 
процесса предупреждения нарушений 
условий хранения, сроков годности, 
сроков хранения и сроков реализации 
продаваемых продуктов.

ПК. 5.5. Осуществлять Демонстрация навыков эксплуатацию
эксплуатацию торгово - торгово-технического оборудования:
технологического подготовка торгово-технологического
оборудования. оборудования к работе; 

эксплуатация торгово-технологического



оборудования с соблюдением правил 
эксплуатации и техники безопасности.

ПК. 5.6. Осуществлять 
контроль сохранности 
товарно -  материальных 
ценностей.

Своевременное и точное оформление 
документации по сохранности товарно
материальных ценностей (составление 
товарного отчета, инвентаризационных 
описей.):
участие в приемке товарно - 
материальных ценностей; 
контроль по хранению товарно - 
материальных ценностей; 
участие в проведении инвентаризаг/ии 
товарно-материальных ценностей.______

ПК. 5.7. Изучать спрос 
покупателей

Изучение спроса и предложения товаров: 
опрос покупателей с помощью анкет 
(составление таблиц, графиков, 
диаграмм);
составление плана проведения выставок- 
продаж, покупательских конференций, 
дегустаг/ий новых продуктов.

Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели 
результатов подготовки Формы и методы контроля

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

- демонстрация интереса к 
будущей профессии.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

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

- обоснование выбора и 
применения методов и способов 
решения профессиональных 
задач в области разработки 
технологических процессов;
- демонстрация эффективности 
и качества выполнения 
профессиональных задач.

Устный экзамен

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 3. Анализировать 
рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку и 
коррекцию собственной 
деятельности, нести 
ответственность за 
результаты своей работы.

- демонстрация способности 
принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

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

- нахождение и использование 
информации для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 5. Использовать 
информационно
коммуникационные 
технологии в

- демонстрация навыков 
использования информационно
коммуникационные технологии 
в профессиональной

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной



профессиональной
деятельности.

деятельности. практике

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

- взаимодействие с 
обучающимися,
преподавателями и мастерами в 
ходе обучения.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

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

- демонстрация готовности к 
исполнению воинской 
обязанности.

Тестирование. Проверка 
практических навыков.

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и 
промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

Процент 
результативности 

(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений

балл (отметка) вербальный аналог
90 -н 100 5 отлично

о •I- 00 о 4 хорошо
5 0 - 6 9 3 удовлетворительно

менее 50 2 неудовлетворительно
На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных 

образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка 
освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения 
профессионального модуля.


