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1. Общие положения 

 
1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих или 

служащих (ППКРС) профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» является системой 
учебно-методических документов, сформированной на основе федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования (ФГОС СПО) по данной профессии. 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия 
и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 
выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, рабочие 
программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие 
материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 
программы учебной и производственной практики, календарный учебный график 
и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей 
образовательной технологии. 
 

1.2. Нормативные документы для разработки ППКРС профессии 
Нормативную правовую базу разработки ППКРС составляют: 

- -273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. 
ст.68; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 
25.06.2014 г. №632 «Об установления соответствия профессий и 
специальностей среднего профессионального образования, перечни 
которых утверждены приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199 (с изменениями и 
дополнениями); 

- Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. №06-259 «О направлении 
доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования с 

- Учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности 
СПО»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 
14.06.2013 г. №464 п.23 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 
17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего общего образования» (ред. от 
31.12.2015 г.); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 
16.08.2013 г. №968 «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования»; 



 

- Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобрнауки России) от 
18.04 2013 г. №291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы 
среднего профессионального образования (ред. от 18.08.2016 г.) 

- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 
образовательных программ и дополнительных профессиональных 
программ с учетом существующих профессиональных стандартов, 
утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015 г. 
№ДЛ – 1/05вн; 

- Устав ГАОУ АО ВО «АГАСУ»; 
- Примерная основная профессиональная образовательная программа.  

 
1.3. Общая характеристика ППКРС 
1.3.1. Цель (миссия) ППКРС  
ППКРС имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, а 

также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствие с 
требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 

Выпускник в результате освоения ППКРС по данной профессии будет 
профессионально готов к деятельности. 
 

1.3.2. Срок освоения ППКРС  

 Сроки получения СПО по ППКРС в очной форме обучения и 
присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1.  

 
Таблица 1 

Уровень образования, 
необходимый для приема 
на обучение по ППКРС 

Наименование 
квалификации базовой 

подготовки 

Срок получения СПО по 
ППКРС базовой 

подготовки в очной форме 
обучения

основное общее 
образование 

Повар 
Кондитер

2 года 10 месяцев  

 
 
 
1.3.3. Трудоемкость ППКРС  

 
Обучение по учебным циклам и разделу 

"Физическая культура" 18 нед. 

Учебная практика обучающихся на базе 
среднего общего образования/на базе 
основного общего образования

41 нед. 



 

Производственная практика 
обучающихся на базе среднего общего 
образования/на базе основного общего 
образования 

 

Промежуточная аттестация 
обучающихся на базе среднего общего 
образования/на базе основного общего 
образования 

2 нед. 

Государственная итоговая аттестация 
обучающихся на базе среднего общего 
образования/на базе основного общего 
образования 

2 нед. 

Каникулы 2 нед. 

Итого 65 нед. 
 

Трудоемкость освоения ППКРС на базе основного общего образования 
составляет 2052 часов за весь период обучения в соответствии с ФГОС СПО по 
данному направлению и включает все виды аудиторной и самостоятельной 
работы студента, практики и время, отводимое на контроль качества освоения 
студентом ППКРС. Вариативная часть циклов ППКРС составляет не менее 20%. 
 

1.4. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения 
ППКРС  

Абитуриент при поступлении должен иметь документ государственного 
образца: 

аттестат об основном общем образовании.  
При зачислении на профессию 19.01.17 «Повар, кондитер» учитываются 

результаты освоения поступающими образовательной программы основного 
общего образования, указанные в представленных поступающими документах об 
образовании. 

На образовательные программы среднего профессионального образования 
зачисляются: 

лица, имеющие более высокий средний балл аттестата об основном общем 
образовании; 

при равном значения среднего балла аттестата: лица, имеющие более 
высокий балл по профильным общеобразовательным дисциплинам –  химия, 
биология; 

при равном значения баллов по профильным общеобразовательным 
дисциплинам –  химия, биология: лица, имеющие более высокий балл по базовым 
дисциплинам –  математика, русский язык. 
 



 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
ППКРС  

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). Приготовление 
широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 
кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий 
потребителей. 
              2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника: 
- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 
хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 
- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 
- посуда и инвентарь; 
- процессы и операции приготовления продукции питания. 
             2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника: 
- Приготовление блюд из овощей и грибов. 
- Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 
творога, теста. 
- Приготовление супов и соусов. 
- Приготовление блюд из рыбы. 
- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 
- Приготовление холодных блюд и закусок. 
- Приготовление сладких блюд и напитков. 
- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
 

 
3. Компетенции выпускника ППКРС, формируемые в результате 
освоения данной программы 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими 
компетенциями, включающими в себя способность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 



 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными 
компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

Приготовление блюд из овощей и грибов. 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
традиционных видов овощей и грибов. 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 
яиц, творога, теста. 
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, 
яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда 
из бобовых и кукурузы. 
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 
изделий. 
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

Приготовление супов и соусов. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

Приготовление блюд из рыбы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 
костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 
домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 
мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

Приготовление холодных блюд и закусок. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

Приготовление сладких блюд и напитков. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 



 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные. 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию  
образовательного процесса при реализации ППКРС профессии 19.01.17 

«Повар, кондитер» 
4.1.  Календарный учебный график 
В графике учебного процесса указывается последовательность реализации 

ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер» по годам, включая теоретическое обучение, 
практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.  

График учебного процесса ППКРС по профессии 19.01.17 «Повар, 
кондитер» дан в Приложении. 

4.2. Учебный план  
Учебный план определяет такие качественные и количественные 

характеристики ППКРС  19.01.17 «Повар, кондитер» как:  
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам;  
- 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 и по семестрам;  
- распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и 

проведения государственной (итоговой) аттестации.  
Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 
учебной работы. 

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 
обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в 
неделю. 

Обязательная аудиторная нагрузка студентов предполагает лекции, 
практические занятия, включая семинары. Соотношение часов между аудиторной 
и внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов составляет в целом по 
образовательной программе 50:50. Самостоятельная работа организуется в форме 
подготовки рефератов, самостоятельного изучения отдельных дидактических 
единиц и т.п. 

По дисциплине «Физическая культура» могут быть предусмотрены 
еженедельно 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды 



 

подготовки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных 
клубах, секциях). 

Образовательная организация имеет право для подгрупп девушек 
использовать 70 процентов учебного времени дисциплины «Безопасность 
жизнедеятельности», отведенного на изучение основ военной службы, на 
освоение основ медицинских знаний. 

 Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с 
одновременным получением среднего общего образования в пределах ППКРС. В 
этом случае ППКРС, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных 
государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 
профессионального образования с учетом получаемой профессии СПО. 

Срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на 
базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

- теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов 
в неделю) - 57 недель. 

- промежуточная аттестация - 3 недели. 
- каникулы - 22 недели. 
Консультации для обучающихся по очной форме обучения 

предусматриваются образовательной организацией из расчета 4 часа на одного 
обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации 
образовательной программы среднего общего образования для лиц, обучающихся 
на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций 
(групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются 
образовательной организацией. 

 
Структура ППКРС по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» в соответствии 

с ФГОС СПО предусматривает изучение следующих  
учебных циклов: 

- общеобразовательного;  
- профессионального.  

 
и  разделов: 
- учебная практика (УП);  
- производственная практика (по профилю профессии) (ПП);  
- промежуточная аттестация (ПА);  
- Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы. 
- Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы по циклам составляет 80% от общего объема времени, 
отведенного на их освоение. Вариативная часть (20%) дает возможность 
расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием 
обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и 
знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 



 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и 
возможностями продолжения образования. Дисциплины вариативной 
части определены образовательным учреждением в соответствии с 
потребностями работодателей. 

Общеобразовательный цикл состоит из дисциплин: русский язык, 
литература, иностранный язык, математика: алгебра, начала математического 
анализа, геометрия, история, физическая культура, основы безопасности 
жизнедеятельности, физика, обществознание (включая экономику и право), 
география, экология, информатика, химия, биология, история родного края, 
психология общения, формирование социальной компетенции в сфере труда, 
технология. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 
профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В 
состав профессионального модуля входит один или несколько 
междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных 
модулей проводятся учебная практика и производственная практика (по профилю 
специальности). 

Учебный план профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» приведен в 
Приложении. 

4.3 Аннотации рабочих программ учебных дисциплин (модулей) 
профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 

 
Аннотации представлены к рабочим программам учебных дисциплин, МДК, 

профессиональных модулей и практик, в соответствии с рабочим учебным 
планом. Аннотации позволяют получить представление о содержании самих 
рабочих программ. 
 

Аннотация 
к рабочей программе учебной дисциплины  

ОУД.01 Русский язык и литература. Русский язык 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.01Русский язык и 

литература. Русский язык предназначена для изучения русского языка в 
учреждениях среднего профессионального образования, реализующих 
образовательную программу среднего общего образования, при подготовке 
квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочая программа разработана на основе Рекомендаций 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 среднего 
профессионального образования. 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.01Русский язык 
и литература. Русский язык направлено на достижение следующих целей: 
 совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 



 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 
  формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 
(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуро-
ведческой); 
  совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 
языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной 
и письменной речи в разных речевых ситуациях; 
  дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 
речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой 
деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и 
саморазвития; информационных умений и навыков. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с 
требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 
общего образования базового уровня. 

В рабочую программу включено содержание, направленное на 
формирование у студентов компетенций, необходимых для качественного 
освоения ППКРС базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина 
ОУД.01Русский язык и литература. Русский язык является базовой дисциплиной 
общеобразовательного цикла при освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, 
кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины  
ОУД.02 Русский язык и литература. Литература 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.02 Русский язык и 
литература. Литература предназначена для изучения литературы в учреждениях 
среднего профессионального образования, реализующих образовательную 
программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных 
рабочих, служащих. 

Рабочая программа разработана на основе Рекомендаций 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 среднего 
профессионального образования. 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.02 Русский 
язык и литература. Литература направлено на достижение следующих целей: 

  воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 
самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 
современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 
национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, любви 
и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 



 

  развитие представлений о специфике литературы в ряду других 
искусств, культуры читательского восприятия художественного текста, 
понимания авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности 
литературного процесса; образного и аналитического мышления, эстетических и 
творческих способностей учащихся, читательских интересов, художественного 
вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

  освоение текстов художественных произведений в единстве 
содержания и формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-
литературных понятий; формирование общего представления об историко-
литературном процессе; 

  совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 
произведения как художественного целого в его историко-литературной 
обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; написания 
сочинений различных типов; поиска, систематизации и использования 
необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с 
требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 
общего образования базового уровня. 

В рабочую программу включено содержание, направленное на 
формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного 
освоения 

ППКРС на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.02 
Русский язык и литература. Литература является базовой дисциплиной 
общеобразовательного цикла при освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, 
кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 
 ОУД.03 Иностранный язык 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.03 Иностранный язык 
предназначена для изучения английского языка в профессиональных 
образовательных организациях, реализующих образовательную программу 
среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС). 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего 
общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 
освоения учебной дисциплины «Иностранный язык», и в соответствии с 
Рекомендациями 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 марта 2015 г. № 06-259). 
Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.03 

Иностранный язык направлено на достижение следующих целей: 
 формирование представлений об английском языке как о языке 
международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры 
и национальных культур; 
 формирование коммуникативной компетенции, позволяющей общаться на 
английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 
профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а 
также условий, мотивов и целей общения; 
 формирование и развитие всех компонентов коммуникативной 
компетенции:  лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной, 
социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 
 воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 
межкультурном уровне; 
 воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 
субкультурам. 

В рабочую программу включено содержание, направленное на 
формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного 
освоения ППКРС СПО на базе основного общего образования с получением 
среднего общего образования. 

Рабочая программа составлена на основе примерной программы 
общеобразовательной учебной дисциплины «Английский язык» для 
профессиональных образовательных организаций (Рекомендовано Федеральным 
государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития 
образования» (ФГАУ «ФИРО») в качестве примерной программы для реализации 
основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного 
общего образования с получением среднего общего образования. 

Основное содержание учебной дисциплины: 
1. Приветствие, прощание, представление себя и других людей. 
2. Описание человека (внешность, национальность, образование, личные 

качества, род занятий, должность, место работы и др.). 
3. Семья и семейные отношения, домашние обязанности. 
4. Описание жилища (здание, обстановка, условия жизни). 
5. Распорядок дня и досуг обучающегося. 
6. Досуг, хобби. 
7. Здоровый образ жизни. 
8. Продукты и еда. Способы приготовления пищи, традиции питания. 
9. Путешествия. Виды и способы путешествий. Экскурсии. 
10.  Страны изучаемого языка. 
11.  Моя страна. 

Профессионально ориентированное содержание учебной дисциплины 
при освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер»: 
 достижения и инновации в области науки и техники. 



 

 машины и механизмы. 
 промышленное оборудование. 
 современные компьютерные технологии в промышленности. 
 отраслевые выставки. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.03 
Иностранный язык является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла 
при освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины  
ОУД.04 Математика: алгебра, начала математического анализа, 

геометрия 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.04 Математика: алгебра, 

начала математического анализа, геометрия (далее — «Математика») 
предназначена для изучения математики в учреждении среднего 
профессионального образования, реализующем образовательную программу 
среднего общего образования в пределах ППКРС при подготовке 
квалифицированных рабочих, служащих на базе основного общего образования. 

Рабочая программа разработана в соответствии с требованиями 
федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего 
образования к минимуму содержания и уровню подготовки выпускника и на 
основе примерной программы учебной дисциплины «Математика: алгебра, начала 
математического анализа и геометрия» для профессий образовательных 
организаций, рекомендованных ФГАУ «ФИРО» от 23 июля 2015 года. 

Содержание рабочей программы «Математика» направлено на достижение 
следующих целей: 
  обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных 
и исторических факторах становления математики; 
  обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 
математического мышления; 
  обеспечение сформированности умений применять полученные знания при 
решении различных задач; 
  обеспечение сформированности представлений о математике как части 
общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 
описывать и изучать реальные процессы и явления. 

В рабочую программу включено содержание, направленное на 
формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного 
освоения ППКРС на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования; программы подготовки специалистов среднего звена 
(ППКРС). 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с основными 
содержательными линиями обучения математике: 
  алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; 
изучение новых и обобщение ранее изученных операций (возведение в степень, 
извлечение корня, логарифмирование, синус, косинус, тангенс, котангенс и 



 

обратные к ним); изучение новых видов числовых выражений и формул; 
совершенствование практических навыков и вычислительной культуры, 
расширение и совершенствование алгебраического аппарата, сформированного в 
основной школе, и его применение к решению математических и прикладных 
задач; 
  теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и 
расширение сведений о функциях, совершенствование графических умений; 
знакомство с основными идеями и методами математического анализа в объёме, 
позволяющем исследовать элементарные функции и решать простейшие 
геометрические, физические и другие прикладные задачи; 
  линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании 
математических моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-
функциональной линиями и включающая развитие и совершенствование техники 
алгебраических преобразований для решения уравнений, неравенств и систем; 
формирование способности строить и исследовать простейшие математические 
модели при решении прикладных задач, задач из смежных и специальных 
дисциплин; 
  геометрическая линия, включающая наглядные представления о 
пространственных фигурах и изучение их свойств, формирование и развитие 
пространственного воображения, развитие способов геометрических измерений, 
координатного и векторного методов для решения математических и прикладных 
задач. 

Место дисциплины в структуре ППССЗ: учебная дисциплина ОУД.04
 Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия является 
профильной дисциплиной общеобразовательного цикла при освоении профессий 
СПО 19.01.17 «Повар, кондитер».  

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 
 ОУД.05 История 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.05 История предназначена 
для изучения истории в профессиональных образовательных организациях, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования при 
подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессиям СПО  
19.01.17. Повар, кондитер. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего 
общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 
освоения учебной дисциплины «История», в соответствии с Рекомендациями 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). 



 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.05 История 
направлено на достижение следующих целей: 
 формирование у молодого поколения исторических ориентиров 
самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности 
 формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 
цивилизации и истории как науки; 
 усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при 
особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 
 развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие 
исторические события, процессы и явления; 
 формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей 
на основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой 
личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 
 воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 
Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе 
равенства всех народов России. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.05 
История является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла при 
освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 
ОУД.06 Физическая культура 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.06 Физическая культура 
предназначена для изучения физической культуры и в профессиональных 
образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу 
среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС СПО) на базе основного общего 
образования. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 
  развитие физических качеств и способностей, совершенствование 
функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 
здоровья; 
  формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении 
к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и 
спортивно-оздоровительной деятельностью; 
  овладение технологиями современных оздоровительных систем 
физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 
специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 
спорта; 
  овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 
умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и 
психического здоровья; 
  освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 



 

значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 
  приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 
спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в 
коллективных формах занятий физическими упражнениями. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с 
требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 
общего образования базового уровня. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.06 Физическая культура 
направлена на укрепление здоровья, повышение физического потенциала 
работоспособности обучающихся, на формирование у них жизненных, 
социальных и профессиональных мотиваций. 

Рабочая программа содержит теоретическую и практическую части. 
Теоретический материал имеет валеологическую и профессиональную 
направленность. Его освоение обеспечивает формирование мировоззренческой 
системы научно-практических основ физической культуры, осознание 
обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в 
профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и 
учебно-тренировочных занятий. 

Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление 
обучающихся с основами валеологии; формирование установки на психическое и 
физическое здоровье; освоение методов профилактики профессиональных 
заболеваний; овладение приемами массажа и самомассажа, психо-
регулирующими упражнениями; знакомство с тестами, позволяющими 
самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной 
активности; овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи. 
Темы учебно-методических занятий определяются по выбору из числа 
предложенных программой. 

Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, 
повышению уровня функциональных и двигательных способностей организма, 
укреплению здоровья обучающихся, а также предупреждению и профилактике 
профессиональных заболеваний. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.06 Физическая культура 
разработана на основе примерной программы общеобразовательной учебной 
дисциплины «Физическая культура», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» с 
уточненным содержанием учебного материала, последовательностью его 
изучения, распределением учебных часов, тематикой рефератов (докладов), видов 
самостоятельных работ, учитывая специфику программ подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.06 
Физическая культура является базовой дисциплиной общеобразовательного 
цикла при освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

Аннотация 
к рабочей программе учебной дисциплины  

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 



 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности 
в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС СПО) 
на базе основного общего образования. 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.07 Основы 
безопасности жизнедеятельности направлено на достижение следующих целей: 
  повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 
общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные 
интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно 
обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития личности, 
общества и государства); 
  снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 
личности, общества и государства; 
  формирование антитеррористического поведения, отрицательного 
отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 
  обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности изучает риски производственной, природной, социальной, 
бытовой, городской и других сред обитания человека, как в условиях 
повседневной жизни, так и при возникновении чрезвычайных ситуаций 
техногенного, природного и социального характера. Данная дисциплина является 
начальной ступенью в освоении норм и правил безопасности и обеспечении 
комфортных условий жизнедеятельности. 

Основными содержательными темами рабочей программы являются: 
обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья, государственная 
система обеспечения безопасности населения, основы обороны государства и 
воинская обязанность, основы медицинских знаний. 

Действующее законодательство предусматривает обязательную подготовку 
по основам военной службы для лиц мужского пола, которая должна проводиться 
во всех профессиональных образовательных организациях, реализующих 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
ППКРС СПО на базе основного общего образования.  

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности разработана на основе примерной программы 
общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 
жизнедеятельности», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» с уточненным 
содержанием учебного материала, последовательностью его изучения, 
распределением учебных часов, тематикой рефератов (докладов), видов 
самостоятельных работ. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.07 
Основы безопасности жизнедеятельности является базовой дисциплиной 
общеобразовательного цикла при освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, 
кондитер». 



 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.08 Физика 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.08 Физика предназначена 

для изучения физики в профессиональных образовательных организациях СПО, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования в 
пределах освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (ППКРС СПО) на базе основного общего образования. 

Содержание рабочей программы направлено на достижение следующих 
целей: 
  освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, 
лежащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных 
открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие 
техники и технологии; методах научного познания природы; 
  овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 
эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 
знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств 
веществ; практически использовать физические знания; оценивать достоверность 
естественно-научной информации; 
  развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 
использованием различных источников информации и современных 
информационных технологий; 
 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 
использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 
необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 
уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 
естественно - научного содержания; готовности к морально-этической оценке 
использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 
окружающей среды; 

• использование приобретенных знаний и умений для решения 
практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной 
жизни, рационального природопользования и охраны окружающей среды и 
возможность применения знаний при решении задач, возникающих в 
последующей профессиональной деятельности. 

В основе учебной дисциплины ОУД.08 Физика лежит установка на 
формирование у обучаемых системы базовых понятий физики и представлений о 
современной физической картине мира, а также выработка умений применять 
физические знания как в профессиональной деятельности, так и для решения 
жизненных задач. 

Теоретические сведения по физике дополняются демонстрациями, 
практическими и лабораторными работами. 

Рабочая программа по учебной дисциплине ОУД.08 Физика разработана на 
основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины 
«Физика», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» с уточненным содержанием 



 

учебного материала, последовательностью его изучения, распределением 
учебных часов, тематикой рефератов (докладов), видов самостоятельных работ, 
учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.8 
Физика является профильной дисциплиной общеобразовательного цикла при 
освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.09 Обществознание 
(включая экономику и право) 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.09 Обществознание 
(включая экономику и право) предназначена для изучения обществознания в 
профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего 
общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 
освоения учебной дисциплины «Обществознание», в соответствии с 
Рекомендациями 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 среднего профессионального образования и на основе примерной 
программы общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание», 
рекомендованной ФГАУ «ФИРО». 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.09 
Обществознание (включая экономику и право) направлено на достижение 
следующих целей: 
 воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 
самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 
Российской Федерации; 
 развитие личности на стадии начальной социализации, становление 
правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 
правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 
 углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-
правовых дисциплин; 
 умение получать информацию из различных источников, анализировать, 
систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 
 содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 
основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах 
регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с 
другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом; 
 формирование мотивации к общественно полезной деятельности, 



 

повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 
 применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 
различных сферах общественной жизни. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.09 
Обществознание (включая экономику и право) является базовой дисциплиной 
общеобразовательного цикла при освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, 
кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.10 География 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.10 География предназначена 

для изучения географии в учреждениях среднего профессионального 
образования, реализующих образовательную программу среднего (полного) 
общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.10 География разработана на 
основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины 
«География», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» с уточненным содержанием 
учебного материала, последовательностью его изучения, распределением 
учебных часов, тематикой рефератов (докладов), видов самостоятельных работ, 
учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 
 освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 
динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 
всех территориальных уровнях, географических аспектов глобальных проблем 
человечества и путях их решения, методах изучения географического 
пространства, разнообразии его объектов и процессов; 
  овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 
подходы для описания и анализа природных, социальноэкономических, 
геоэкологических процессов и явлений; 
  развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 
особенностями и проблемами мира, его регионов и крупнейших стран; 
  воспитание патриотизма, уважения к другим народам и культурам, 
бережного отношения к окружающей среде; 
  использование в практической деятельности и повседневной жизни 
разнообразных географических методов, знаний и умений, а также 
географической информации; 
  нахождение и применение географической информации, включая карты, 
статистические материалы, геоинформационные системы и ресурсы Интернета, 
для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов 
международной жизни; геополитической и геоэкономической ситуации в России, 
других странах и регионах мира, тенденций их возможного развития; 
  понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 



 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 
образовательных программ, телекоммуникаций, простого общения. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с 
требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 
(полного) общего образования базового уровня. 

Рабочая программа содержит материал, включающий систему комплексных 
социально-ориентированных знаний о размещении населения и хозяйства, 
особенностях, динамике и территориальных следствиях главных экологических, 
социально-экономических и иных процессов, протекающих в географическом 
пространстве, о проблемах взаимодействия общества и природы, адаптации 
человека к географическим условиям проживания, географических подходах к 
развитию территорий. 

Рабочая программа призвана сформировать у обучающихся целостное 
представление о современном мире, месте России в этом мире, развить у них 
познавательный интерес к другим народам и странам, а также сформировать 
знания о системности и многообразии форм территориальной организации 
современного географического пространства, углубить представления о 
географии мира; на основе типологического подхода дать представления о 
географии различных стран и их роли в современном мировом хозяйстве. 

Особое место в программе уделено практическим работам с различными 
источниками географической информации - картами, статистическими 
материалами. 

Практико-ориентированные задания, проектная деятельность обучаемых, 
выполнение творческих заданий и подготовка рефератов является неотъемлемой 
частью учебного процесса. 

Рабочая программа по географии завершает формирование у обучающихся 
представлений о географической картине мира, которые опираются на понимание 
взаимосвязей общества и природы, воспроизводства и размещения населения, 
мирового хозяйства и географического разделения труда, раскрытие 
географических аспектов глобальных и региональных явлений и процессов. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.10 
География является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла при 
освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.11 Экология 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.11 Экология предназначена 

для изучения основных вопросов экологии в учреждении среднего 
профессионального образования, реализующем образовательную программу 
среднего общего образования в пределах ППКРС при подготовке 
квалифицированных рабочих, служащих на базе основного общего образования. 

Содержание рабочей учебной дисциплины ОУД.11 Экология направлено на 
достижение следующих целей: 
  получение фундаментальных знаний об экологических системах и 
особенностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной 



 

нагрузки; истории возникновения и развития экологии как естественнонаучной и 
социальной дисциплины, ее роли в формировании картины мира; о методах 
научного познания; 
  овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 
экологических знаний в практической деятельности людей, развитии 
современных технологий; определять состояние экологических систем в природе 
и в условиях городских и сельских поселений; проводить наблюдения за 
природными и искусственными экосистемами с целью их описания и выявления 
естественных и антропогенных изменений; 
  развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития 
природоохранной деятельности; в ходе работы с различными источниками 
информации; 
  воспитание убежденности в необходимости рационального 
природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 
окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 
обсуждении экологических проблем; 
  использование приобретенных знаний и умений по экологии в 
повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности 
других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и 
собственному здоровью; соблюдению правил поведения в природе. 

В рабочей программе отражены важнейшие задачи, стоящие перед 
экологией, решение которых направлено на рациональное природопользование, 
на охрану окружающей среды и создание здоровье сберегающей среды обитания 
человека. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.11 
Экология является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла при 
освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.12 Информатика 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.12 Информатика 

предназначена для изучения информатики в учреждениях среднего 
профессионального образования, реализующих образовательную программу 
среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, 
служащих. Рабочая программа составлена в соответствии с примерной 
программой по учебной дисциплине «Информатика» для профессиональных 
образовательных организаций, разработанной и одобренной ФГАУ 
«Федеральный институт развития образования». 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 
  формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 
информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, 
понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 
работы в Интернете; 
  формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и 



 

использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития; 
  формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 
преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 
используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 
  развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 
творческих способностей путем освоения и использования методов информатики 
и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 
  приобретение обучающимися опыта использования информационных 
технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том 
числе проектной, деятельности; 
  приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 
деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; 
  осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и 
использование информационных систем, распространение и использование 
информации; 
 владение информационной культурой, способностью анализировать и 
оценивать информацию с использованием информационно- 
коммуникационных технологий, средств образовательных и социальных 
коммуникаций. 

в программу включено содержание, направленное на формирование у 
студентов компетенций, необходимых для качественного освоения основной 
профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.12 
Информатика является профильной дисциплиной общеобразовательного цикла 
при освоении профессий СПО 19.01.17 «Повар, кондитер».  

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.13 Химия 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.13 Химия предназначена

для изучения химии в учреждениях среднего профессионального образования, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования, при 
подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 
 формирование у обучающихся умения оценивать значимость 
химического знания для каждого человека; 
 формирование у обучающихся целостного представления о мире и 
роли химии в создании современной естественно-научной картины мира; 
 умения объяснять объекты и процессы окружающей 
действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, 
используя для этого химические знания; 
 развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, 
сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь 
критериев с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать 



 

собственную позицию; 
 приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, 
познания и самопознания; 
 приобретение ключевых навыков, имеющих универсальное значение 
для различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия 
решений, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, 
навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в 
повседневной жизни). 

Основу рабочей программы составляет содержание, направленное на 
формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного 
освоения ППКРС СПО на базе основного общего образования с получением 
среднего общего образования. 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.13 Химия 
направлено на усвоение обучающимися основных понятий, законов и теорий 
химии; овладение умениями наблюдать химические явления, проведение 
химических экспериментов, проведение расчетов на основе химических формул 
веществ и уравнений химических реакций. 

В процессе изучения учебной дисциплины ОУД.13 Химия теоретические 
сведения дополняются демонстрациями, лабораторными опытами и 
практическими занятиями.  

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.13 Химия разработана на 
основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины 
«Химия», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» с уточненным содержанием учебного 
материала, последовательностью его изучения, распределением учебных часов, 
тематикой рефератов (докладов), видов самостоятельных работ, учитывая 
специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОУД.13 
Химия является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла при освоении 
профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.14 Биология 
Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.14 Биология предназначена 

для изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования в 
пределах освоения ППКРС СПО на базе основного общего образования при 
подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего 
общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 
освоения учебной дисциплины «Биология», в соответствии с Рекомендациями 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). 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины ОУД.14 Биология 
направлено на достижение следующих целей: 
 фундаментальных знаний о биологических системах (клетка, организм, 
популяция, вид, экосистема); истории развития современных представлений о 
живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли 
биологической науки в формировании современной естественнонаучной картины 
мира; методах научного познания; 
 умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 
знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; 
определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с 
целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 
находить и анализировать информацию о живых объектах; 
 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; 
 убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 
рационального природопользования, бережного отношения к природным 
ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению 
оппонента при обсуждении биологических проблем; 
 приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для 
оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 
отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному 
здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание 
первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в природе. 

Место дисциплины в структуре ППКРС:  учебная дисциплина ОУД.14 
Биология является базовой дисциплиной общеобразовательного цикла при 
освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация к рабочей программе  учебной дисциплины  

УД.15 История родного края 
 
Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «История 

родного края» предназначена для реализации основной профессиональной 
образовательной программы СПО на базе основного общего образования с 
одновременным получением среднего общего образования. Программа   
разработана с учётом требований ФГОС среднего общего образования Приказ 
Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 (ред. От 29.12.2014), по профессии   
08.01.08.» Мастер отделочных строительных работ» 

Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 № 1199 (ред. От 14.05.2014) «Об 
утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 



 

образования и технического профиля профессионального образования. 
Рабочая программа предназначена для изучения истории астраханского края 

в Профессиональном училище АГАСУ. 
Содержание программы «История родного края» направлена  на 

достижение следующих целей: 
• воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 
Российской Федерации;  

 
• развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 
правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 
Отечества как единого  многонационального государства, построенного на 
основе равенства всех народов России;  

• воспитание любви к своей  «малой» родине, расширение и систематизация 
знаний обучающихся по истории родного края;  

• воспитание патриотизма, гражданственности, уважения к истории и 
традициям астраханского края;  

• формирования личности выпускника как достойного представителя региона, 
хранителя и продолжателя его историко–культурных ценностей и традиций;   

• формирование знаний основных фактов и событий истории края, 
представлен6ие о роли и месте астраханского края в истории России.  

Учебная дисциплина «История родного края» ориентировано на осознание 
обучающихся базовых национальных ценностей российского общества, 
формирование российской гражданской идентичности, воспитание гражданина 
своей « малой» родины, сознающего объективную необходимость выстраивания 
собственной образовательной траектории, непрерывного профессионального 
роста.   

Основные разделы курса «История родного края»: 
1.Ранняя история Нижнего Поволжья 
2.Первые города и государства 
3.Русская Астрахань в XVI – XVII вв. 
4.Астраханский край в XVIII – XIX вв. 
5.Астраханский край в XIX – XX вв. 
6.История казачества астраханского края 
7. Астрахань в годы Великой отечественной войны 
8.Астрахань на современном этапе. 
Изучение дисциплины «История родного края»  завершается подведением 

итогов в форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 
обучающегося в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования (ППКРС). 

  
 Аннотация рабочей программы дисциплины 

УД.16 Психология общения 



 

1.1. Область применения программы 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Психология 

общения» предназначена для изучения в пределах освоения основной 
профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе 
основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, по 
профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на 
базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Психология общения» является учебным предметом 

по выбору из дополнительной предметной области ФГОС среднего общего 
образования. 

В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер – 
естественнонаучный профиль учебная дисциплина «Психология общения » 
входит в общеобразовательный цикл и формируется по выбору из 
дополнительных предметных областей ФГОС среднего общего образования для 
профессий СПО естественнонаучного профиля. 

 3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 Освоение содержания дополнительной учебной дисциплины «Психология  
общения» обеспечивает достижение обучающимися  следующих 
результатов: 
личностных: 
- гражданскую позицию как активного и ответственного члена 
российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 
уважающего закон и правопорядок, обладающего 
чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 
традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 
демократические ценности; 
- готовность к служению Отечеству, его защите; 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному 
уровню развития науки и общественной практики, основанного на 
диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 
осознание своего места в поликультурном мире; 
- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 
соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами 
гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 
творческой и ответственной деятельности; 
- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность 
и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 
достижения; 
навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 
взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно- 
исследовательской, проектной и других видах деятельности; 



 

нравственное сознание и поведение на основе усвоения 
общечеловеческих ценностей; 
готовность и способность к образованию, в том числе 
самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение 
к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 
технического творчества, спорта, общественных отношений; 
принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа 
жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 
спортивно- оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 
привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
бережное, ответственное и компетентное отношение к физическомуи 
психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, 
умение оказывать первую помощь; 
осознанный выбор профессии и возможностей реализации собственных 
жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 
возможности участия в решении личных, общественных, 
государственных, общенациональных проблем; 
метапредметных: 
умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 
планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 
корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 
достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 
выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 
совместной деятельности, учитывать позиции других участников  деятельности, 
эффективно разрешать конфликты; 
владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 
проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 
готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 
задач, применению различных методов познания; 
готовность и способность к самостоятельной информационно- 
познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 
различных источниках информации, критически оценивать и 
интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 
умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 
организационных задач с соблюдением требований эргономики, 
техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм информационной безопасности; 
умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; владение 



 

языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; 
владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 
действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 
знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 
предметных: 
развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения 
учебного предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их 
мировоззрения, ценностно-смысловых установок, развитие познавательных, 
регулятивных и коммуникативных способностей, готовности и способности к 
саморазвитию и профессиональному самоопределению; 
овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления 
целесообразной и результативной деятельности; 
развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению 
ключевыми компетентностями, составляющими основу умения: 
самостоятельному приобретению и интеграции знаний, коммуникации и 
сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, осознанному 
использованию информационных и коммуникационных технологий, 
самоорганизации и саморегуляции; 
обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать 
избранное направление образования; 
обеспечение профессиональной ориентации обучающихся. 
 

Основные разделы курса «Психология общения»: 
 1.Основные закономерности процесса общения. 
2. Восприятие и познание людьми друг друга. 
3.оптимизация процесса общения. 
4.Индивидуальное общение и работа с группой. 
5. Особенности делового общения в странах мира. 
 Изучение дисциплины «Психология общения»  завершается подведением 

итогов в форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 
обучающегося в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования (ППКРС). 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
УД.17 Формирование социальной компетенции в сфере  труда 

1.1. Область применения программы 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Формирование 

социальной компетенции в сфере труда» предназначена для изучения в пределах 
освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 
СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 
рабочих, по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения 
образования на базе основного общего образования. 



 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Формирование социальной компетенции в сфере 

труда» является учебным предметом по выбору из дополнительной предметной 
области ФГОС среднего общего образования. 

В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер –
естественнонаучный профиль учебная дисциплина «Формирование социальной 
компетенции в сфере труда» входит в общеобразовательный цикл и формируется 
по выбору из дополнительных предметных областей ФГОС среднего общего 
образования для профессий СПО естественнонаучного профиля. 

1.3.  Освоение содержания дополнительной учебной дисциплины 
«Формирование социальной компетентности в сфере труда» обеспечивает 
достижение обучающимися  следующих результатов: 
личностных:  

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

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

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

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии
с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности;  

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 
находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 
взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 
проектной и других видах деятельности;

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения 
общечеловеческих ценностей;

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

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и
технического творчества, спорта, общественных отношений;  

 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 
потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-



 

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 
употребления алкоголя, наркотиков;

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

 осознанный выбор профессии и возможностей реализации собственных 
жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как

возможности участия в решении личных, общественных, 
государственных, общенациональных проблем;

метапредметных:  
 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

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

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

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

 готовность и способность к самостоятельной информационно-
познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 
источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 
информацию, получаемую из различных источников;

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

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

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

 владение навыками познавательной рефлексии как осознания 
совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, 
границ своего знания и незнания, новых познавательных 

задач и средств их достижения. 
предметных:  

 развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения 
учебного предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их 
мировоззрения, ценностно-смысловых установок, развитие



 

познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, 
готовности и способности к саморазвитию и профессиональному 
самоопределению;  

 овладение систематическими знаниями и приобретение опыта 
осуществления целесообразной и результативной деятельности;  

 развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению 
ключевыми компетентностями, составляющими основу умения: 
самостоятельному приобретению и интеграции знаний, коммуникации и 
сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, осознанному 
использованию информационных и коммуникационных технологий, 
самоорганизации и саморегуляции;

 обеспечение академической мобильности и (или) возможности 
поддерживать избранное направление образования;

 обеспечение профессиональной ориентации обучающихся.
Основные разделы курса «Формирование социальной компетенции в сфере 

труда»: 
1. Рынок труда: современные требования к качеству рабочей силы. 
2. Клуб ищущих профессию. 
3. Трудоустройство, как правовой законодательный акт. 
4. Адаптация на новом рабочем места. 
5. Мотивация сотрудников. 
6. Конфликты в организации. 
Изучение дисциплины «Формирование социальной компетенции в сфере 

труда»  завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 
рамках промежуточной аттестации обучающегося в процессе освоения ОПОП 
СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 
образования (ППКРС) 

 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
УД.18 Технология 

1.1. Область применения программы 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Технология» 

предназначена для изучения в пределах освоения основной профессиональной 
образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 
образования при подготовке квалифицированных рабочих, по профессии 19.01.17 
Повар, кондитер при очной форме получения образования на базе основного 
общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Технология» является учебным предметом по выбору 

из дополнительной предметной области ФГОС среднего общего образования. 
В учебном плане по профессии 19.01.17 Повар, кондитер – 



 

естественнонаучный профиль учебная дисциплина «Технология » входит в 
общеобразовательный цикл и формируется по выбору из дополнительных 
предметных областей ФГОС среднего общего образования для профессий СПО 
естественнонаучного профиля. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – Изучение технологии на ступени 
основного общего образования направлено на достижение следующих целей и 
формирование общих компетенций: 

 - освоение знаний о составляющих технологической культуры, ее роли в 
общественном развитии; научной организации производства и труда; методах 
творческой, проектной деятельности; способах снижения негативных 
последствий производственной деятельности на окружающую среду и здоровье 
человека; путях получения профессии и построения профессиональной карьеры; 

- овладение умениями рациональной организации трудовой деятельности, 
проектирования и изготовления личностно или общественнозначимых объектов 
труда с учетом эстетических и экологических требований; сопоставление 
профессиональных планов с состоянием здоровья, образовательным 
потенциалом, личностными особенностями; 

- развитие технического мышления, пространственного воображения, 
способности к самостоятельному поиску и использованию информации для 
решения практических задач в сфере технологической деятельности, к анализу 
трудового процесса в ходе проектирования материальных объектов или услуг; 
навыков делового сотрудничества в процессе коллективной деятельности; 

- воспитание уважительного отношения к технологии как части 
общечеловеческой культуры, ответственного отношения к труду и результатам 
труда; 

- формирование готовности и способности к самостоятельной 
деятельности на рынке труда, товаров и услуг, продолжению обучения в системе 
непрерывного профессионального образования. 

Изучение дисциплины «Технология»  завершается подведением итогов в 
форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 
обучающегося в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования (ППКРС). 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

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

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

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на 
базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 



 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при 

приготовлении пищи; 
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать 

оценку полученных результатов. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные группы микроорганизмов; 
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 
- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 
инвентарю, одежде; 
- правила личной гигиены работников пищевых производств; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

их хранения; 
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

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

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

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

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

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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



 

изделий. 
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 
пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные. 
Содержание дисциплины. 
Раздел 1. Основы микробиологии. 
1.1.Классификация микроорганизмов, их физиология. 
1.2. Пищевые инфекции, пищевые отравления, гельминтозы. 
Раздел 2. Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве. 
2.1. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям общественного 
питания и их работникам. 
Изучение дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве» завершается подведением итогов в форме 
дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающегося 



 

в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 
получением среднего общего образования (ППКРС). 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

ОП.02. Физиология питания с основами товароведения 
продовольственных товаров 

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

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на 
базе основного общего образования. 

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
• проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 
• рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
• составлять рационы питания; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь знать: 
• роль пищи для организма человека; 
• основные процессы обмена веществ в организме; 
• суточный расход энергии; 
• состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

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

воды в структуре питания; 
• физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  
• усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
• понятие рациона питания; 
• суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
• нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 
• методику составления рационов питания; 
• ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 
товаров; 
• общие требования к качеству сырья и продуктов; 
• условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных товаров. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 



 

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

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

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

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

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

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 



 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 
пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные. 
Содержание дисциплины. 
Раздел 1. Основы физиологии питания. 
1.1. Пищеварение. 
1.2. Пищевые вещества. 
1.3. Рациональное питание и физиологические основы его организации. 
Раздел 2. Основы товароведения продовольственных товаров. 
2.1. Основные группы продовольственных товаров. 
  Изучение дисциплины «Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров » завершается подведением итогов в форме 
дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающегося 
в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 
получением среднего общего образования (ППКРС). 

 
Аннотация рабочей программы дисциплины 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 19.01.17 Повар. кондитер при очной форме получения образования на 
базе основного общего образования. 

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых 
блюд; 
- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный 
инвентарь; 
- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 
инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 
- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства; 
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 
Правилами оказания услуг общественного питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 



 

- характеристики основных типов организации общественного питания; 
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;  
- учет сырья и готовых изделий на производстве; 
- устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и 
холодильного оборудования; 
- правила их безопасного использования; 
- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

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

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

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

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

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

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

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

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 



 

продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 
пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные. 
Содержание дисциплины. 
Раздел  1.Организация  производства и рабочих мест на предприятиях 

общественного питания. 
1.1 Классификация основных типов предприятий общественного питания. 
1.2. Организация производства. 
1.3. Учет сырья и готовых изделий на производстве. 
Раздел 2. Техническое оснащение рабочих мест на ПОП. 
2.1. Механическое оборудование. 
2.2. Тепловое оборудование. 
2.3. Холодильное оборудование. 
Изучение дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего 

места» завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 
рамках промежуточной аттестации обучающегося в процессе освоения ОПОП 
СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 
образования (ППКРС). 

  
 

Аннотация 
к рабочей программе по дисциплине ОП.04. Экономические и правовые 

основы производственной деятельности 
1.1. Область применения программы                                                              

Программа учебной дисциплины  является частью учебного плана основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС для 



 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 
Повар, кондитер. 

 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:  
Учебная дисциплина Экономические и правовые основы производственной 
деятельности относится к общепрофессиональному циклу основной 
профессиональной образовательной программы.                                  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины:  
-овладение умениями раскрывать основные  понятия и направления  экономики, 
рассматривать ключевые этапы современного развития мировой экономики , 
показывать органическую взаимосвязь экономики с другими науками. 
-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих  
способностей путем участия в решении важнейших проблем в экономике;     
формирования экономического мышления, системы комплексных социально- 
ориентированных знаний.                                                                                         
-воспитание ответственного отношения к рассмотрению социально - 
экономических, проблем.              
-приобретение опыта использования  полученных знаний  и умений.   
1.4. Содержание учебной дисциплины:    

•       освоение основных знаний об экономической жизни общества, в 
котором осуществляется экономическая деятельность индивидов, семей, 
отдельных предприятий и государства;  

• развитие экономического мышления, умение принимать рациональные 
решения при ограниченности природных ресурсов, оценивать возможные 
последствия для себя, окружения и общества в целом;  

• воспитание ответственности за экономические решения, уважение к труду 
и предпринимательской деятельности;  

• овладение умением находить актуальную экономическую информацию в 
источниках, включая Интернет; анализ, преобразование и использование 
экономической информации, решение практических задач в учебной 
деятельности и реальной жизни, в том числе в семье;  

• овладение умением разрабатывать и реализовывать проекты 
экономической и междисциплинарной направленности на основе базовых 
экономических знаний;  

• формирование готовности использовать приобретенные знания о 
функционировании рынка труда, сферы малого предпринимательства и 
индивидуальной трудовой деятельности для ориентации в выборе 
профессии и дальнейшего образования;  

• понимание особенностей современной мировой экономики, место и роли 
России, 
умение ориентироваться в текущих экономических событиях. 

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

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



 

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

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

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

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

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

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных 

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 



 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 
пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные. 

 
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины ОП.05. Безопасность 
жизнедеятельности 

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 устранения их последствий в профессиональной деятельности 
и быту; 
  использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 
массового поражения; 
  применять первичные средства пожаротушения; 
  ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 
самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии; 
  применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 
военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 
профессией; 
  владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
  оказывать первую помощь пострадавшим.  

знать: 
  принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 
России; 
  основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 
реализации; 
  основы военной службы и обороны государства; 
  задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
  способы защиты населения от оружия массового поражения; 
  меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 
пожарах; 
  организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 



 

поступления на нее в добровольном порядке; 
  основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; 
  область применения получаемых профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной службы; 
  порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

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

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

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

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

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

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

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

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 
традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, 
яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 



 

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

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

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

пирожные. 
Место дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОП.04 

Безопасность жизнедеятельности является общепрофессиональной дисциплиной 
при освоении профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер». 

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
 ПМ.01  Приготовление блюд  из овощей и грибов 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и 
грибов и соответствующих компетенций: 

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

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

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 



 

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

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

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

полученных профессиональных знаний (для юношей). 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 

традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные  и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 
Междисциплинарный курс МДК 01.01.  Технология обработки сырья и 

приготовления блюд из овощей и грибов. 
Содержание МДК 01.01. 
Раздел 1. Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов 

овощей и грибов, подготовка пряностей и приправ. 
Раздел 2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и 

гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 
 Целью освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
ПМ.02   Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК) и общих компетенций (ОК): 

 ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 
муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

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

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

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



 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

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

Междисциплинарный курс МДК 02.01.  Технология обработки сырья и 
приготовления  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста.  

Содержание МДК 02.01. 
Раздел 1.  Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока 

для приготовления блюд и гарниров. 
Раздел 2.  Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, 

простых блюд из бобовых и кукурузы. 
Раздел 3. Приготовление и оформление  простых  блюд и гарниров из 

макаронных изделий. 
Раздел 4. Приготовление и оформление простых блюд из творога и яиц. 
Раздел 5. Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста  с 

фаршем. 
 Целью освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
ПМ.03  Приготовление супов и соусов   

 
Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 



 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов  и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
Междисциплинарный курс МДК 03.01.   Технология приготовления супов и 

соусов.  
Содержание МДК 03.01. 
Раздел 1.   Приготовление бульонов и отваров. 
Раздел 2 Приготовление простых супов. 
Раздел 3.  Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов.  
Раздел 4.  Приготовление простых холодных и горячих соусов. 
 Целью освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
ПМ.04   Приготовление блюд из рыбы 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 



 

профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из рыбы   и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК) и общих компетенций 
(ОК): 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 
Междисциплинарный курс МДК 04.01.  Технология обработки сырья и 

приготовления  блюд из рыбы.                
Содержание МДК 04.01. 
Раздел 1. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом. 
Раздел 2  Приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 
Раздел 3.   Приготовление и оформление  простых  блюд  из рыбы с костным 

скелетом. 
  
 Целью освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
 
 
 

Аннотация 
 к программе профессионального модуля 

ПМ.05   Приготовление блюд мяса и домашней птицы 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 



 

специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса и 
домашней птицы   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК) и 
общих компетенций (ОК): 

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

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

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

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 
Междисциплинарный курс МДК 05.01.  Технология обработки сырья и 

приготовления  блюд из мяса и домашней птицы.              
Содержание МДК 05.01. 
Раздел 1. Организация рабочего места и технологическое оборудование 

для приготовления блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
Раздел 2.   Обработка и приготовление полуфабрикатов из мяса. 

Приготовление простых блюд из мяса. 
Раздел 3.    Обработка, приготовление  полуфабрикатов  и простых блюд 

из мясопродуктов. 
Раздел 4. Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней 

птицы. Приготовление и оформление простых  блюд  из  домашней птицы. 
 



 

  Целью освоения профессионального модуля является овладение 
обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
ПМ.06    Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и оформление 
холодных блюд и закусок    и соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК) и общих компетенций (ОК): 

 ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
 ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
 ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
 ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 
Междисциплинарный курс МДК 06.01.    Технология обработки сырья, 

приготовления и оформления холодных  блюд и закусок.                          
Содержание МДК 06.01. 
Раздел 1.  .Приготовление простых бутербродов и гастрономических 

продуктов порциями. 
Раздел 2.  Приготовление простых салатов 
Раздел 3. Приготовление и оформление простых холодных блюд и закусок. 



 

 Целью освоения профессионального модуля является овладение 
обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

 к программе профессионального модуля 
ПМ.07   Приготовление сладких блюд и напитков 

Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление сладких блюд и 
напитков   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК) и общих 
компетенций (ОК): 

 ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
 ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
 ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 
Междисциплинарный курс МДК 07.01. Технология приготовления сладких 

блюд и напитков.                          
Содержание МДК 07.01. 
Раздел 1. Приготовление простых холодных и горячих сладких блюд. 
Раздел 2.   Приготовление простых горячих напитков. 
Раздел 3.  Приготовление и оформление простых холодных напитков. 



 

 Целью освоения профессионального модуля является овладение 
обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация 

к программе профессионального модуля 
ПМ.08    Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий 
Программа  профессионального  модуля  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
специального  профессионального образования  19.01.17. «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  в  соответствии  с  требованиями  работодателей. 

Программа профессионального модуля   – является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 
профессии     19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление  хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий   и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК) и общих компетенций (ОК): 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и 

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

пирожные. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

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

ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

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



 

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

Содержание МДК 08.01. 
Раздел 1.  .Приготовление  и оформление простых  хлебобулочных изделий и 

хлеба. 
Раздел 2.Приготовление и использование в оформлении простых и основных 

отделочных полуфабрикатов. 
Раздел 3.   Приготовление и оформление и оформление печенья , пряников, 

коврижек. 
Раздел 4. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских 

изделий. 
Раздел 5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов 

и пирожных. 
Раздел 6. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных 

тортов и пирожных. 
 Целью освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися  указанного  вида профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций.   

 
Аннотация  

 к программе  учебной практики УП.01.01профессионального модуля  
Приготовление блюд из овощей и грибов  

 
1. Область применения программы рабочая программа учебной практики 
профессионального модуля Приготовление блюд из овощей и грибов по 
профессии среднего профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер 
разработана на основе Федерального государственного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  
2.Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление блюд из овощей и грибов. 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление блюд из овощей и грибов: 
3. Компетенции, формируемые в результате освоения программы учебной 
практики: 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 
видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 



 

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

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 
ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 
иметь практический опыт: 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и 
приготовления блюд из овощей и грибов; 
- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 
знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 
различных видов овощей и грибов; 
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 
применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 
- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 
- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из 
овощей и грибов; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и 
гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения овощей и грибов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 
используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; 
- правила их безопасного использования. 



 

 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 

 
Аннотация  

 к программе  учебной практики УП.02.01 профессионального модуля  
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 
1. Область применения программы рабочая программа учебной практики 
профессионального модуля Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста по профессии среднего 
профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе 
Федерального государственного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом 
Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  
2.Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога, теста. 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся трудовых 
приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, первоначальных 
практических профессиональных умений по всем видам профессиональной 
деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и профессиональных 
компетенций: 
3.Компетенции, формируемые в результате освоения программы учебной 
практики 

 ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 
молока для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 2.2.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда 
из бобовых и кукурузы. 
ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 
изделий. 
ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из творога и яиц. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 
ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 



 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
-  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество  зерновых и молочных 
продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 
приготовления блюд и гарниров; 
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, теста; 
знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных 
видов круп, бобовых, макаронных  изделий, муки, молочных и жировых 
продуктов, яиц, творога; 
-  способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 
температуру подачи; 
- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря,  правила 
их безопасного использования. 

Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 

 
 

 Аннотация  
 к программе  учебной практики УП.03.01профессионального модуля  

Приготовление супов и соусов 
 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 
Приготовление супов и соусов по профессии среднего профессионального 
образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе Федерального 
государственного стандарта среднего профессионального образования по 



 

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом Министерства 
образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление супов и соусов. 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление супов и соусов и 
соответствующих профессиональных и общих  компетенций: 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные 
   полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 
иметь практический опыт: 
-  приготовления основных супов и соусов; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество  и соответствие основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям к основным супам и соусам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование приготовления супов 
и соусов; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных 
супов и соусов; 



 

- оценивать качество готовых блюд; 
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 
компоненты для соусов; 
знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и 
соусов; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
при приготовлении супов и соусов; 
- правила безопасного использования и последовательность выполнения 
технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; 
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 

 
Аннотация  

 к программе  учебной практики УП.04.01профессионального модуля  
Приготовление блюд из рыбы 

 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

Приготовление блюд из рыбы по профессии среднего профессионального 
образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе Федерального 
государственного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом Министерства 
образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

 Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление блюд из рыбы. 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление блюд из рыбы и 
соответствующих профессиональных  и общих компетенций: 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы 
с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. ОК 
1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 



 

проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 
иметь практический опыт: 
-  обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;  
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие 
технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- использовать различные технологии приготовления  и оформления блюд из 
рыбы; 
- оценивать качество готовых блюд; 
знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 
полуфабрикатов и готовых блюд; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
при приготовлении блюд из рыбы; 
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении блюд из рыбы; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 
полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 
 

Аннотация  



 

 к программе  учебной практики УП.05.01профессионального модуля  
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы по профессии среднего 
профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе 
Федерального государственного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом 
Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, кондитер»: 

 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 
Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 

трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление блюд из мяса и домашней 
птицы и соответствующих профессиональных и общих компетенций: 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 
домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 
мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов 

    ПК 5.4  Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 
иметь практический опыт: 
-  обработки сырья; 



 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;  
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и 
соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и 
домашней птицы; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 
- использовать различные технологии приготовления  и оформления блюд из 
мяса и домашней птицы; 
- оценивать качество готовых блюд; 
знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 
полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 
полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 
 

Аннотация  
 к программе  учебной практики УП.06.01профессионального модуля  

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 
 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок по профессии 
среднего профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана 
на основе Федерального государственного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  

Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 



 

первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности: Приготовление и оформление холодных 
блюд и закусок и соответствующих профессиональных и общих  компетенций: 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда 
 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
холодных блюд и закусок; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных 
блюд и закусок; 
- оценивать качество холодных блюд и закусок; 
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 
знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических 
продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 
- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 
- правила проведения бракеража; 



 

- правила охлаждения и  хранения холодных блюд и закусок, температурный 
режим хранения; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
- температуру подачи холодных блюд и закусок; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного цеха 
Профессионального училища АГАСУ. 

 
 

Аннотация  
 к программе  учебной практики УП.07.01 профессионального модуля  

Приготовление  сладких блюд и напитков 
 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

Приготовление сладких блюд и напитков по профессии среднего 
профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе 
Федерального государственного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом 
Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»: Приготовление сладких блюд и напитков 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности:  

Приготовление сладких блюд и напитков,  и соответствующих 
профессиональных компетенций: 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 



 

профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 
ингредиентов; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким 
блюдам и напиткам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
сладких блюд и напитков; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд 
и напитков; 
- оценивать качество готовых блюд; 
знать: 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 
сладких блюд и напитков; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении сладких блюд и напитков; 
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении 
сладких блюд и напитков; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
- правила охлаждения и  хранения сладких блюд и напитков; 
- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 
- требования к качеству сладких блюд и напитков; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 

 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кулинарного цеха 
Профессионального училища АГАСУ. 

 
Аннотация  

 к программе  учебной практики УП.08.01 профессионального модуля  
Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий по 
профессии среднего профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер 



 

разработана на основе Федерального государственного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  

Целью учебной практики является формирование профессиональных 
компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех видов 
профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»:  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

Задачей учебной практики является формирование у обучающихся 
трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, 
первоначальных практических профессиональных умений по всем видам 
профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, кондитер». 

Результатом освоения содержания учебной практики является овладение 
профессиональной деятельности:  

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  и 
соответствующих профессиональных компетенций: 

ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8,2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 
полуфабрикаты. 
ПК8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения учебной практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
уметь: 



 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым 
хлебобулочным, мучным, кондитерским изделиям; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  
хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий; 
 - использовать различные технологии приготовления и оформления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- оценивать качество готовых изделий. 
знать: 
- ассортимент,  пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним 
при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 
- правила проведения бракеража; 
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 
 - правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 
Учебная практика проводится рассредоточено на базе учебного кондитерского 
цеха Профессионального училища АГАСУ. 

 
 

Аннотация  
 к программе  производственной практики ПП.03.01 

профессионального модуля  
Приготовление  супов и соусов 

 
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 

Приготовление супов и соусов по профессии среднего профессионального 
образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе Федерального 
государственного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом Министерства 
образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

Целью производственной практики является формирование 
профессиональных компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех 
видов профессиональной деятельности по профессии «Повар, кондитер»: 

 Приготовление супов и соусов 



 

Задачей производственной практики является формирование у 
обучающихся трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых 
процессов, первоначальных практических профессиональных умений по всем 
видам профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, 
кондитер». 

Результатом освоения содержания производственной  практики является 
овладение профессиональной деятельности:  

Приготовление  супов и соусов,   и соответствующих профессиональных 
компетенций: 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения производственной  практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
-  приготовления основных супов и соусов; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество  и соответствие основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям 
к основным супам и соусам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование приготовления супов и 
соусов; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных 
супов и соусов; 
- оценивать качество готовых блюд; 
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты 
для соусов; 
знать: 



 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и 
соусов; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении супов и соусов; 
- правила безопасного использования и последовательность выполнения 
технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; 
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 

Производственная практика проводится на основании договоров с 
предприятиями общественного питания  города по профилю профессии. 

Аннотация  
 к программе  производственной практики ПП.07.01 

профессионального модуля  
Приготовление  сладких блюд и напитков 

 
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 

Приготовление сладких блюд и напитков по профессии среднего 
профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе 
Федерального государственного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного  приказом 
Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 2015 г.  № 390.  

Целью производственной практики является формирование 
профессиональных компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех 
видов профессиональной деятельности по профессии «Повар, кондитер»: 

 Приготовление сладких блюд и напитков 
Задачей производственной практики является формирование у 

обучающихся трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых 
процессов, первоначальных практических профессиональных умений по всем 
видам профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, 
кондитер». 

Результатом освоения содержания производственной  практики является 
овладение профессиональной деятельности:  

Приготовление  сладких блюд и напитков,   и соответствующих 
профессиональных компетенций: 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 



 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения производственной  практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 
ингредиентов; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким 
блюдам и напиткам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
сладких блюд и напитков; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд 
и напитков; 
- оценивать качество готовых блюд; 
знать: 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 
сладких блюд и напитков; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении сладких блюд и напитков; 
- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении 
сладких блюд и напитков; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
- правила охлаждения и  хранения сладких блюд и напитков; 
- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 
- требования к качеству сладких блюд и напитков; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 

Производственная практика проводится на основании договоров с 
предприятиями общественного питания  города по профилю профессии. 

 
Аннотация  



 

 к программе  производственной практики 
ПП.08.01профессионального модуля  

Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий по 
профессии среднего профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер 
разработана на основе Федерального государственного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от «09» апреля 
2015 г.  № 390.  

Целью производственной практики является формирование 
профессиональных компетенций, комплексное освоение обучающимися  всех 
видов профессиональной деятельности по профессии «Повар, 
кондитер»:  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

Задачей производственной практики является формирование у 
обучающихся трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых 
процессов, первоначальных практических профессиональных умений по всем 
видам профессиональной деятельности для освоения профессии «Повар, 
кондитер». 

Результатом освоения содержания производственной  практики является 
овладение профессиональной деятельности:  

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  и 
соответствующих профессиональных  и общих компетенций: 

ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8,2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 
полуфабрикаты. 
ПК8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожных. ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и 
хлеб. 
ПК 8,2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 
полуфабрикаты. 
ПК8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирожные 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 



 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
В результате прохождения производственной  практики по видам деятельности 
обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым 
хлебобулочным, мучным, кондитерским изделиям; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  
хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий; 
 - использовать различные технологии приготовления и оформления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- оценивать качество готовых изделий. 
знать: 
- ассортимент,  пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним 
при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 
- правила проведения бракеража; 
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 
 - правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования. 

Производственная практика проводится на основании договоров с 
предприятиями кондитерского производства  города по профилю профессии. 
 



 

5. Фактическое ресурсное обеспечение ППКРС профессии 19.01.17 «Повар, 
кондитер» 

5.1 Кадровое обеспечение учебного процесса 
 

Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 
имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера 
производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии 
рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт 
деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 
является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 
обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера 
производственного обучения получают дополнительное профессиональное 
образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 
стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
5.2 Учебно-методическое обеспечение учебного процесса 

ППКРС обеспечивается учебно-методической документацией по всем 
дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 
ППКРС. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 
обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к 
базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 
дисциплин (модулей) ППКРС. Во время самостоятельной подготовки 
обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен одним учебным печатным и/или 
электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного 
цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по 
каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических 
изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и 
дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, 
изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 
экземпляра на каждых 100 обучающихся. 

Обеспечен доступ к библиотечным фондам, которые включают следующие 
ведущие отечественные журналы. 

Для обучающихся обеспечены возможности оперативного обмена 
информацией с отечественными образовательными заведениями, предприятиями 
и организациями, доступ к современным профессиональным базам данных, 
информационным справочным и поисковым системам.         

 
5.3  Материально-техническое обеспечение учебного процесса 



 

 
Профессиональное училище АГАСУ располагает материально-технической 

базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и 
практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 
подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом 
образовательной организации. Материально-техническая база соответствует 
действующим санитарным и противопожарным нормам. 
 
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
 
Кабинеты: 
технологии кулинарного производства; 
технологии кондитерского производства; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 
Лаборатории: 
микробиологии, санитарии и гигиены; 
товароведения продовольственных товаров; 
технического оснащения и организации рабочего места. 
Учебный кулинарный цех. 
Учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс: 
спортивный зал; 
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 
стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для 
стрельбы. 
Залы: 
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал. 

Реализация ППКРС обеспечивает: 
выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с использованием 
персональных компьютеров; 

освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 
соответствующей образовательной среды в образовательной организации или в 
организациях в зависимости от специфики вида профессиональной 
деятельности. 

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым 
комплектом лицензионного программного обеспечения. 
  

6. Характеристика среды профессионального училища, 
обеспечивающей развитие общекультурных (социально-личностных) 
компетенций выпускников ПУ АГАСУ  

В училище сформирована благоприятная социокультурная среда, 
обеспечивающая возможность формирования общекультурных компетенций 
выпускника, всестороннего развития личности, а также непосредственно 



 

способствующая освоению ОПОП соответствующего направления подготовки. 
Основные аспекты социокультурной среды училища  отражены в комплексном 
плане воспитательной работы АГАСУ. Необходимость разработки данного плана 
обусловлена потребностями инновации содержания воспитания, социализации 
молодежи, а также требованиями модернизации системы образования. 
Воспитательная работа в училище включает  в себя следующие направления 
работы:  

 отношение к обществу: гражданское воспитание в собственном 
смысле слова, ориентированное на формирование социальных качеств 
личности — гражданственности, уважения к закону, социальной 
активности, ответственности, профессиональной этики; 

 публичные человеческие отношения: воспитание человечности как 
гражданско-правовой и нравственной позиции, уважение прав 
и свобод личности, гуманности и порядочности; 

 отношение к профессии: освоение профессиональной этики, пони-
мание общественной миссии своей профессии, формирование ответ-
ственности за уровень своих профессиональных знаний и качество труда, 
выработка сознательного отношения к последствиям своей 
профессиональной деятельности и принципиальных в ходе ее осу-
ществления решений - социальных, экономических и нравственных; 

 приобщение к культурным ценностям и достижениям, воспитание 
духовности, национальной самобытности, восприятия красоты и 
гармонии; 

 личные отношения (семья, дети, друзья): нравственное семейное 
воспитание — формирование совести, чести и других добродетелей. 

 Основная цель воспитательной деятельности училища – создание условий 
для активной жизнедеятельности студентов, для гражданского 
самоопределения и самореализации, для максимального удовлетворения 
потребностей студентов в физическом, интеллектуальном, культурном и 
нравственном развитии. 

Система воспитательной деятельности направлена на формирование 
профессионально-личностных качеств и способностей студентов, на создание 
условий для их развития, самореализации и самосовершенствования с установкой 
на будущую профессиональную деятельность.  

 Вопросы воспитательной работы ежегодно рассматриваются на 
педагогическом совете училища. На основе общего плана классные руководители 
ежегодно составляют планы работы со студентами закрепленных учебных групп. 
Классные руководители студенческих групп используют в своей деятельности 
разнообразные формы: тематические вечера, конференции, экскурсии, круглые 
столы, тренинги, концерты художественной самодеятельности, совместные 
мастер-классы, беседы. Один раз в неделю классный руководитель работает с 
группой на классном часу. Классный час может быть информационным или 
тематическим.  

Тематика классных часов включает вопросы: патриотического, 
эстетического, правового воспитания, воспитание здорового образа жизни. 



 

Особое внимание руководства училища, преподавательского состава и 
преподавателей дополнительного образования  сосредоточено на проблемах 
подготовки профессионально и культурно ориентированной личности, 
обладающей мировоззренческим потенциалом, способностями к 
интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми 
умениями и навыками выполнения профессиональных обязанностей.  

Студенты активно участвуют в проектной деятельности.  В училище 
созданы условия для творческого развития студентов, сформирована 
благоприятная культурная среда. Давняя традиция в училище проводить 
музыкальные, поэтические вечера, художественные выставки. Они воплощаются 
силами студентов и преподавателей. Традиционно с активным участием 
студентов проводятся мероприятия: «День учителя», «День первокурсника», 
«День пожилого человека», празднование 9 Мая и другие. Активно проводится 
работа по пропаганде здорового образа жизни. Традиционными стали акции 
студентов и преподавателей о вреде курения, против наркомании. Активно 
развивается спортивная жизнь. Традиционные ежегодные спортивные 
мероприятия: «День здоровья», соревнования по футболу, волейболу, 
настольному теннису и другим видам спорта. В училище создана комплексная 
система формирования у студентов активной жизненной позиции, гражданского 
самосознания, толерантности, социальной активности, самоорганизации и 
самоуправления, созданы условия для развития социально-воспитательного 
компонента учебного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, 
участие студентов в работе общественных организаций, спортивных и творческих 
объединений. 

Непосредственно ответственность за организацию и проведение 
воспитательной работы в училище несут:  

 Заместитель директора по воспитательной работе, который 
осуществляет общее руководство и координацию воспитательной 
деятельности в училище, обеспечивает целостный подход к 
формированию личности будущих специалистов, содействует 
развитию органов студенческого самоуправления училища, 
повышению общественной активности студентов, вовлечению их в 
социально значимую деятельность. 

 Председатели методических комиссий, обеспечивающие единство 
учебного и воспитательного процесса через различные аудиторные и 
внеаудиторные формы работы преподавателей и классных 
руководителей учебных групп;  

 Классные руководители учебных групп;  
 Социальный педагог; 
 Педагог - психолог.  

Формирование и развитие общекультурных и социально-личностных 
компетенций выпускников осуществляется на основе органического 
взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в ходе реализации 
образовательных программ, и программ целенаправленного воспитания во вне 



 

учебное время. При этом вовлечение студентов в творческую деятельность, 
органически связанную с её профессиональным становлением, является одним из 
наиболее радикальных способов воспитания студенческой молодежи, 
позволяющим эффективно решать широкий спектр воспитательных задач. 
Совместное творчество преподавателей и студентов - самый эффективный, 
проверенный практикой путь развития способностей, раскрытия талантов, 
становления характера исследователя, воспитания инициативы, ответственности, 
трудолюбия, потребности и навыков постоянного самообразования в будущем.  

В училище создана инфраструктура работы со студенческой молодежью. У 
студентов есть возможность заниматься художественным творчеством, 
заниматься общественной работой, имеют открытый доступ в Интернет, 
пользоваться библиотекой, спортивным залом, осуществлять музейно-поисковую 
деятельность. Для организации досуговой деятельности училище, располагает 
материально-технической базой: актовый зал для проведения культурно-
массовых мероприятий. Имеется необходимое оборудование и технические 
средства, способствующее эффективному проведению культурно-массовых 
мероприятий.  

    Воспитательная работа  в  ПУ АГАСУ  направлена на  формирование 
социокультурной среды,  создание  условий, необходимых  для всестороннего 
развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, 
способствует развитию воспитательного компонента образовательного процесса, 
включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся в работе 
общественных организаций, спортивных и творческих клубов. 

                    В группах  нового набора проводятся организационные 
собрания по соблюдению правил внутреннего распорядка училища, инструктаж 
по технике безопасности, выбираются старосты групп и формируется Совет 
студенческого самоуправления. В училище  активно работает студенческое 
самоуправление, решающее самостоятельно многие вопросы обучения, быта 
студентов, а именно: 

- регулярно контролирует посещаемость учебных занятий, а также  
санитарное  состояние комнат в общежитии; 

- участвует в работе общественных организаций; 
- организует помощь  в проведении классных часов. 
 

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 
освоения обучающимися ППРКС по специальности 19.01.17 «Повар, 

кондитер» 
 
7.1 Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 
      В соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» и 

Типовым положением о ССУЗе, утвержденное приказом от 14 июня 2013 года № 
464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования», оценка качества освоения обучающимися основных 



 

образовательных программ включает текущий контроль успеваемости, 
промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

   Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающихся ППРКС по профессии 19.01.17 Повар, 
кондитер осуществляется в соответствии с: 

- типовым положением о ССУЗе, утвержденное приказом от 14 июня 2013 
года № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования». 

- положением «Порядком проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования». 
Утвержденного приказом № 968 от 16.08.2013 года министерством образования и 
науки Российской Федерации. 

 
7.1 Фонды оценочных средств для проведения промежуточного 

контроля по профессии 19.01.17 Повар, кондитер 
 
     Формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны  
Профессиональным училищем АГАСУ самостоятельно и доводятся до сведения 
обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

    Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 
достижений поэтапным требованиям соответствующей ППРКС (текущий 
контроль успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных 
средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 
компетенции. 

   Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 
дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных 
модулей разработаны  и утверждены Профессиональным училищем АГАСУ 
самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям 
и для государственной итоговой аттестации – разработаны  и утверждены 
Профессиональным училищем АГАСУ после предварительного положительного 
заключения работодателей. 

    Для организации  самостоятельной работы обучающихся в рабочие 
программы  учебных дисциплин (УД) и профессиональных модулей (ПМ) 
включены задания для контрольных работ, вопросы для семинаров, тематики 
докладов, рефератов, презентаций и т.д. 

    Разработаны методические рекомендации  по организации 
самостоятельной работы обучающихся. 

    Разработаны вопросы и задания для контрольных работ по дисциплинам 
и профессиональным модулям учебного плана. 

Разработаны программы промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплинам и профессиональным модулям учебного плана.                                        
Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 



 

(междисциплинарным курсам), кроме преподавателей конкретной дисциплины 
(междисциплинарного курса), в качестве внешних экспертов активно 
привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов).                                          
Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 
обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей 
профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве 
внештатных экспертов активно привлекаются работодатели предприятий и 
организаций отрасли Астраханской области, города Астрахань. такие как:  ГКУ 
АО АОСРЦ «Русь», ООО «Милена», кафе «Снежинка», кафе «Два орла». кафе 
«Дон Хосе», кафе «Neolife”, кафе «Гирос», АРО МООО «Российские 
студ.отряды», И.П. Кайдыкова А.К. кондитерский цех. АО «Тандем», 
гипермаркет «Магнит». 

 
7.2. Государственная итоговая аттестация (ГИА) выпускников. 
    Государственная итоговая аттестация выпускника среднего 

профессионального образования является обязательной  и осуществляется после 
освоения образовательной программы в полном объеме. 

     Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 
выпускной квалификационной работы (ВКР). 

     Для проведения ГИА создается государственная экзаменационная 
комиссия (ГЭК) в порядке, предусмотренном Положением о государственной 
итоговой аттестации выпускников образовательных учреждений среднего 
профессионального образования Профессионального училища АГАСУ. 

  Состав  комиссии утверждается приказом директора.  
  Председатель ГЭК, является представителем от работодателя и 

утверждается приказом директора Профессионального училища АГАСУ.   
 

  
 


