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Общеобразовательный цикл 

 

БПр.01. Русский язык 

 

Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.01 

«Русский язык» предназначена для изучения русского языка в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих и 

служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Русский язык», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 июля 

2015 г. № 3); 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства» ; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

организации и выполнению самостоятельной работы обучающихся, 

утвержденные приказом  

        Содержание программы «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: 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой; 

-совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 

языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в 

устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

-дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и 

саморазвития; информационных умений и навыков. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

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

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и 

других народов; 

− понимание роли родного языка как основы успешной социализации 

личности; 

− осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского 

языка как явления национальной культуры; 

− формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

− способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 
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высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности 

достижения поставленных коммуникативных задач; 

− готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

− способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных: 

− владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

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

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых 

явлений на межпредметном уровне; 

− применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

− овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой 

информации, информационных и коммуникационных технологий для 

решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в 

процессе изучения русского языка; 

 предметных: 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы.* 

−  сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 

− сформированность умений создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

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

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
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− сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

− владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и 

жанровородовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы по учебному плану 146 часов, в том 

числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 134 часов; 

консультаций- 4 часа; 

промежуточная аттестация (экзамен, диффер.зачет)- 8 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Русский 

язык» завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках 

промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП 

СПО с получением среднего общего образования (ППССЗ). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины «Русский язык». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

БПр.02 Литература 

Содержание учебной дисциплины 
Аудиторная нагрузка 

Всего часов лекций ПЗ 

Введение 2 1 1 

Раздел 1. Язык и речь. Функциональные стили речи 18 8 10 

Раздел 2.Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 14 6 8 

Раздел 3.Лексикология и фразеология 14 5 9 

Раздел 4.Морфемика, словообразование. Орфография  14 6 8 

Раздел 5. Морфология и орфография 28 16 12 

Раздел 6.Синтаксис и пунктуация 44 28 16 

Итого 134 70 64 

Консультации 4   

Экзамен 8   

Объем образовательной программы 146 70 64 
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 Программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.02 

Литература предназначена для изучения литературы в профессиональных 

образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования 

при подготовке квалифицированных рабочих и служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Литература», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 июля 2015 

г. № 3); 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»  

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

       Содержание программы БПр.02 «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

 -воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, 

любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

 -развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 

авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности 

литературного процесса; образного и аналитического мышления, 

эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, 

художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся;  -освоение 

текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных 

понятий; формирование общего представления об историко-литературном 

процессе; 

 -совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-литературной 

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; 

написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и 

использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

 Освоение содержания учебной дисциплины БПр.02 «Литература» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

-сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире; 

-сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 
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-толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

-эстетическое отношение к миру; 

-совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения 

к русской литературе, культурам других народов; 

-использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-

ресурсов и др.) 

- метапредметных: 

-умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 

формулировать выводы; 

-умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, 

оценивать ее, определять сферу своих интересов; 

-умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

-владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- предметных:  

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

-сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

-владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

-владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

-владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

-знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 
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-сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения; 

-способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных 

и письменных высказываниях; 

-владение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

-сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы.  

Учебная дисциплина БПр.02 «Литература» является 

общеобразовательным учебным предметом обязательной предметной 

области «Русский язык и литература» ФГОС среднего общего образования и 

изучается в общеобразовательном цикле основной профессиональной 

образовательной программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер естественнонаучного профиля профессионального образования на 

базовом уровне. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

-объем образовательной программы - 198 часов, в том числе обязательной 

аудиторной нагрузки 198 час. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения 

ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППССЗ). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины «Литература». 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Аудиторные занятия. Содержание обучения. 

       Аудиторная нагрузка 

 Всего часов 

 

лекций 

 

ЛП

З 

Введение  2 2 - 

                                             Русская литература  XIX века 

Развитие русской литературы и культур в первой 

половине XIX века 

 14 6 8 

Особенности развития русской литературы во второй 

половине XIX века 

 62 28 34 

Поэзия второй половины XIX века  14 8 6 

Литература  XX века 

Особенности развития литературы и других видов 

искусства в начале XX века 

 18 10 7           

8 

Особенности развития литературы 1920-х годов  10 6 4 

Особенности развития литературы 1930 - начала  31 15 16 
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БПр.03 Родной язык 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.03 

«Родной язык» предназначена для изучения родного языка в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по специальности 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Литература», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 июля 2015 

г. № 3); 

1940-х годов 

Особенности развития литературы периода Великой 

Отечественной войны и первых послевоенных лет 

 10 6 4 

Особенности развития литературы 1950-1980-х годов  24 12 12 

Русское литературное зарубежье 1920-1990-х годов 

(три волны эмиграции) 

 2 2 0 

Особенности развития литературы конца 1980-2000-

х годов 

 11 5 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

Объём образовательной программы  198 100 98 
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- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»  

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

Содержание программы «Родной язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

сохранение и развитие культурного разнообразия и языкового наследия 

многонационального народа Российской Федерации, реализация права на 

изучение родного языка, овладение духовными ценностями и культурой 

многонационального народа России; 

становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности и 

уникальности, осознание собственной индивидуальности, появление 

жизненных планов, готовность к самоопределению; 

достижение обучающимися планируемых результатов: компетенций и 

компетентностей, определяемых личностными, семейными, общественными, 

государственными потребностями и возможностями обучающегося, 

индивидуальной образовательной траекторией его развития и состоянием 

здоровья; 

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. 

Достижение поставленных целей предусматривает в т.ч. решение следующих 

основных задач: 

– обеспечение достижения обучающимися образовательных результатов в 

соответствии с требованиями, установленными ФГОС СПО; 
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– обеспечение преемственности основных образовательных программ 

основного общего, среднего общего, профессионального образования. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык», 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

воспитание уважения к родному языку, который сохраняет и отражает 

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении 

веков; 

понимание роли родного языка и истории, культуры русского и других 

народов; 

способность к речевому самоконтролю, оцениванию устных и письменных 

высказываний; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

способность к самооценке на основе наблюдений за собственной речью; 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных: 

владение всеми видами речевой деятельности: аудирование, чтением, 

говорением, письмом; 

овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях; 

умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства для их 

достижения на практике; 

умение использовать различные источники для получения естественно-

научной информации и оценивать ее достоверность для достижения 

поставленных целей и задач; 

предметных: 

сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о 

них в речевой практике; 

владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, 

чтение, говорение и письмо), обеспечивающими эффективное 

взаимодействие с окружающими людьми в ситуациях формального и 

неформального межличностного и межкультурного общения; 

сформированность навыков свободного использования коммуникативно-

эстетических возможностей родного языка; 

сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном 

языке; осознание взаимосвязи его уровней и единиц; освоение базовых 

понятий лингвистики, основных единиц и грамматических категорий 

родного языка; 

сформированность навыков проведения различных видов анализа слова 

(фонетического, морфемного, словообразовательного, лексического, 

морфологического), синтаксического анализа словосочетания и 

предложения, а также многоаспектного анализа текста на родном языке; 
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обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение 

объема используемых в речи грамматических средств для свободного 

выражения мыслей и чувств на родном языке адекватно ситуации и стилю 

общения; 

овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии 

родного языка, основными нормами родного языка (орфоэпическими, 

лексическими, грамматическими, орфографическими, пунктуационными), 

нормами речевого этикета; приобретение опыта их использования в речевой 

практике при создании устных и письменных высказываний; стремление к 

речевому самосовершенствованию; 

сформированность ответственности за языковую культуру как 

общечеловеческую ценность; осознание значимости чтения на родном языке 

для своего дальнейшего развития; формирование потребности в 

систематическом чтении как средстве познания мира и себя в этом мире, 

гармонизации отношений человека и общества, многоаспектного диалога; 

сформированность понимания родной литературы как одной из основных 

национально-культурных ценностей народа, как особого способа познания 

жизни; 

обеспечение культурной самоидентификации, осознание коммуникативно-

эстетических возможностей родного языка на основе изучения выдающихся 

произведений культуры своего народа, российской и мировой культуры; 

сформированность навыков понимания литературных художественных 

произведений, отражающих разные этнокультурные традиции 

Учебная дисциплина «Родной язык» является учебным предметом по 

выбору из обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего 

общего образования и изучается в общеобразовательном цикле основной 

профессиональной образовательной программы (ППССЗ) по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер социально-экономического профиля 

профессионального образования. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося - 78 часов; 

в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 78 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Родной язык» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения 

ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППССЗ). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины «Родной язык». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебной дисциплины 
Макс. 

кол-во 

Аудиторная нагрузка 

Всего лекци ЛПЗ 
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часов часов й 

Язык и культура 24 24 14 10 

Культура речи 28 28 12 16 

Речь. Речевая деятельность 26 26 12 14 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

Объем образовательной программы 78 78 38 40 

 

БПр.04 . Иностранный язык 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.04 

Иностранный язык предназначена для изучения иностранного языка в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих.  

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

-- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273- 

ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;  

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»;  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413;  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569;  

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з);  

- Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 года № 06-259 

«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования»; 
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 - Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Иностранный язык», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 

июля 2015 г. № 3);  

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный №215;  

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»  

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»  

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»  

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»  

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства» от 

17.09.2019 № 01-06/61.  

Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины БПр.04 Иностранный язык направлено на достижение 

следующих целей: 

формирование представлений об иностранном языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

-формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на иностранном 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 

меж- культурном уровне; 

-воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

-бщего образования. 
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Освоение содержания учебной дисциплины БПр.04Иностранный язык  

обеспечивает достижение обучающимися  следующих результатов: 

личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и 

духовной культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли иностранного языка и культуры в развитии мировой 

культуры; 

–  развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на иностранном языке с представителями других культур, 

достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в 

различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к 

другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием 

иностранного языка, так и в сфере языка; 

метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные 

ситуации межкультурной коммуникации; 

–  умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно 

общаться  

и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно 

разрешать конфликты; 

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

адекватные языковые средства; 

предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как 

инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике 

англоговорящих/немецкоговорящих стран и умение строить свое речевое и 

неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и 

различное в культуре родной страны и англоговорящих/немецкоговорящих  

стран; 

– достижение порогового уровня владения иностранным языком, 

позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с 

носителями языка, так и с представителями других стран, использующими 

данный язык как средство общения; 
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– сформированность умения использовать иностранный язык как средство 

для получения информации из англоязычных/немецкоязычных  источников в 

образовательных и самообразовательных целях.  

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины  БПр.04  

Общеобразовательная учебная дисциплина  БПр.04 Иностранный язык 

является учебным предметом обязательной предметной области 

«Иностранные языки» ФГОС среднего общего образования и изучается в 

общеобразовательном цикле основной профессиональной образовательной 

программы (ППКРС) по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

естественнонаучного   профиля. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 198 

часов, в том числе  

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 198 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины Иностранный 

язык завершается подведением итогов в форме дифференцированного  зачета 

в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения 

ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины  БПр.04 Иностранный язык . 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебной дисциплины 
Аудиторная нагрузка 

Всего часов ЛПЗ 

Введение 2 2 

1. Приветствие, прощание, представление себя и других 

людей в официальной и неофициальной обстановке 

 

6 

 

6 

2. Описание человека (внешность, национальность, 

образование, личные качества, профессия, род занятий, 

должность, место работы и др.). Общение с друзьями. 

 

10 

 

10 

3.Семья и семейные отношения, домашние обязанности 10 10 

4. Описание жилища и учебного заведения (здание, 

обстановка, условия жизни, техника, оборудование) 

 

12 

 

12 

5. Распорядок дня студента колледжа 12 12 

6. Хобби, досуг 12 12 

7.Описание местоположения объекта (адрес, как найти) 12 12 

8. Еда, способы приготовления пищи, традиции питания.  14 14 

9. Физкультура и спорт, здоровый образ жизни 12 12 

10. Экскурсии и путешествия 10 10 

11. Россия, ее национальные символы, государственное и 

политическое устройство 

12 12 

12. Англоговорящие/немецкоговорящие  страны, 

географическое положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы, государственное и политическое 

устройство, наиболее развитые отрасли экономики, 

 

 

14 

 

 

14 
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достопримечательности,  традиции 

13Научно-технический прогресс 10 

 

10 

14Человек и природа, экологические проблемы 10 10 

Профессионально ориентированное содержание   

15. Физические и природные явления 10 10 

16. Экологические проблемы. Защита окружающей среды. 

Безопасность жизнедеятельности 

 

10 

 

10 

17. Достижения и инновации в области естественных наук 10 10 

19. Участие в отраслевых выставках 10 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 

  

Объем образовательной программы 198 198 

 

БПр.05. История 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.05 

История предназначена для изучения истории в профессиональных 

образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (естественнонаучный профиль) на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих 

и служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 
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- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Содержание программы БПр.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 
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каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через 

общество; 

-воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на 

основе равенства всех народов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины БПр.05История 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 

народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством 

собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности; 

готовность к служению Отечеству, его защите; 

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития исторической науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном мире; 

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 

умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 
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готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках исторической информации, критически ее оценивать и 

интерпретировать; 

умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 

сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире; 

владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике.  

      Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося - 278 часа; 

в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 278 часов. 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины БПр.05 История 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины БПр.05 История 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП 

СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
                 Содержание учебной дисциплины Аудиторная нагрузка 

Всего 

часов 

лекций ЛПЗ 

 Введение 2ч. 2 - 

1 Древнейшая стадия истории человечества 8ч. 4 4 

1.1 Происхождение человека. Люди эпохи палеолита 4 2 2 

1.2 Неолитическая революция и ее последствия 4 2 2 

2 Цивилизации Древнего мира 18ч. 9 9 

2.1 Древнейшие государства. 2 1 1 
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2.2 Великие державы Древнего Востока. 4 2 2 

2.3 Древняя Греция. 4 2 2 

2.4 Древний Рим. 4 2 2 

2.5 Культура и религия Древнего мира. 4 2 2 

3 Цивилизации Запада и Востока в Средние века 18ч. 9 9 

3.1 Великое переселение народов и образование 

варварских королевств в Европе 

2 1 1 

3.2 Возникновение ислама. Арабские завоевания 2 1 1 

3.3 Византийская империя 2 1 1 

3.4 Восток в Средние века 2 1 1 

3.5 Феодальная раздробленность в Европе 2 1 1 

3.6 Основные черты западноевропейского феодализма 2 1 1 

3.7 Средневековый западноевропейский город 1 - 1 

3.8 Католическая церковь в Средние века.  1 1 - 

3.9 Зарождение централизованных государств в Европе 2 1 1 

3.10 Средневековая культура Западной Европы.  2 1 1 

4 От Древней Руси к Российскому государству 24ч. 12 12 

4.1 Образование Древнерусского государства 6 3 3 

4.2 Крещение Руси и его значение 2 1 1 

4.3 Общество Древней Руси 2 - 2 

4.4 Раздробленность на Руси 3 1 2 

4.5 Древнерусская культура 2 1 1 

4.6 Монгольское завоевание и его последствия 3 2 1 

4.7 Начало возвышения Москвы 2 1 1 

4.8 Образование единого Русского государства 4 3 1 

5 Россия в XVI-XVII веках: от великого княжества к 

царству 

16ч. 8 8 

5.1 Россия в правление Ивана Грозного 3 1 2 

5.2 Смутное время начала XVII века 4 2 2 

5.3 Экономическое и социальное развитие России в XVII 

веке. Народные движения 

4 2 2 

5.4 Становление абсолютизма в России. Внешняя 

политика России в ХVII веке 

3 2 1 

5.5 Культура Руси конца XIII-XVII веков 2 1 1 

6 Страны Запада и Востока в XVI-XVIII веках 20ч. 10 10 

6.1 Экономическое развитие и перемены в западноев-

ропейском обществе 

1 1 - 

6.2 Великие географические открытия.  2 1 1 

6.3 Возрождение и гуманизм в Западной Европе 2 1 1 

6.4 Реформация и контрреформация 2 1 1 

6.5 Становление абсолютизма в европейских странах 2 2 - 

6.6 Англия в XVII-ХУШ веках 2 1 1 

6.7 Страны Востока в XVI-XVIII веках 2 1 1 

6.8 Страны Востока и колониальная экспансия 

европейцев 

1  1 

6.9 Международные отношения в XVII—XVIII веках 1 1 - 

6.10 Развитие европейской культуры и науки в XVII-XVIII 

веках. Эпоха Просвещения 

2 - 2 

6.11 Война за независимость и образование США 1 - 1 
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6.12 Французская революция конца XVIII века 2 1 1 

7 Россия в конце XVII-XVIII веков: от царства к 

империи 

16ч. 8 8 

7.1 Россия в эпоху петровских преобразований 5 3 2 

7.2 Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. 

Народные движения 

3 1 2 

7.3 Внутренняя и внешняя политика России в середине - 

II половине XVIII века 

4 2 2 

7.4 Русская культура XVIII века 4 2 2 

8 Становление индустриальной цивилизации 12ч. 6 6 

8.1 Промышленный переворот и его последствия 2 2 - 

8.2 Международные отношения 2 1 1 

8.3 Политическое развитие стран Европы и Америки 4 2 2 

8.4 Развитие западноевропейской культуры 4 1 3 

9 Процесс модернизации в традиционных обществах 

Востока 

8ч. 4 4 

9.1 Колониальная экспансия европейских стран. Индия 4 2 2 

9.2 Китай и Япония 4 2 2 

10 Российская империя в ХIХ веке 

 

24ч. 12 12 

10.1 Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX 

века 

4 2 2 

10.2 Движение декабристов 2 1 1 

10.3 Внутренняя политика Николая I 2 1 1 

10.4 Общественное движение во II четверти XIX века 2 1 1 

10.5 Внешняя политика России во II четверти XIX века 2 1 1 

10.6 Отмена крепостного права и реформы 60 - 70-х годов 

XIX века. Контрреформы 

2 1 1 

10.7 Общественное движение во II половине XIX века 1 - 1 

10.8 Экономическое развитие во II половине XIX века 3 2 1 

10.9 Внешняя политика России во II половине XIX века 2 1 1 

10.10 Русская культура XIX века 4 2 2 

11 От Новой истории к Новейшей 22ч. 10 12 

11.1. Мир в начале ХХ века 1 1 - 

11.2 Пробуждение Азии в начале ХХ века 1 1 - 

11.3 Россия на рубеже XIX-XX веков 2 1 1 

11.4 Революция 1905-1907 годов в России 2 1 1 

11.5 Россия в период столыпинских реформ 2 1 1 

11.6 Серебряный век русской культуры 4 2 2 

11.7 Первая мировая война. Боевые действия 1914-1918 

годов 

2 - 2 

11.8 Первая мировая война и общество 2 1 1 

11.9 Февральская революция в России. От Февраля к 

Октябрю 

2 1 1 

11.10 Октябрьская революция в России и ее последствия 1 - 1 

11.11 Гражданская война в России 3 1 2 

12 Межвоенный период (1918-1939) 22ч. 11 11 

12.1 Европа и США 4 2 2 

12.2 Недемократические режимы 2 1 1 
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12.3 Турция, Китай, Индия, Япония 2 1 1 

12.4 Международные отношения 2 1 1 

12.5 Культура в первой половине ХХ века 2 1 1 

12.6 Новая экономическая политика в Советской России. 

Образование СССР 

2 1 1 

12.7 Индустриализация и коллективизация в СССР 2 - 2 

12.8 Советское государство и общество в 1920-30-е годы 4 2 2 

12.9 Советская культура в 1920-30-е годы 2 2 - 

13 Вторая мировая война. Великая Отечественная война 18ч. 8 10 

13.1 Накануне мировой войны 6 4 2 

13.2 Первый период Второй мировой войны. 6 2 4 

13.3 Второй период Второй мировой войны 6 3 3 

14 Соревнование социальных систем. Современный мир 18ч. 8 10 

14.1 Послевоенное устройство мира. Начало “холодной 

войны” 

3 2 1 

14.2 Ведущие капиталистические страны 2 1 1 

14.3 Страны Восточной Европы 2 1 1 

14.4 Крушение колониальной системы 2 - 2 

14.5 Индия, Пакистан, Китай 2 1 1 

14.6 Страны Латинской Америки 2 2 - 

14.7 Международные отношения 2 - 2 

14.8 Развитие культуры 3 1 2 

15 Апогей и кризис советской системы 1945 -1991 годов 20ч. 10 10 

15.1 СССР в послевоенные годы 4 2 2 

15.2 СССР в 1950 - начале 1960-х годов 4 2 2 

15.3 СССР во II половине 1960-х - начале 1980-х годов 4 2 2 

15.4 СССР в годы перестройки 4 2 2 

15.5 Развитие советской культуры (1945—1991 годы) 4 2 2 

16 Российская Федерация на рубеже ХХ-ХХI: веков 12ч. 6 6 

16.1 Россия в конце ХХ - начале XXI века 12ч. 6 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 Объем образовательной организации 278ч. 136 142 

 

БПр.06. Физическая культура 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.06 

Физическая культура предназначена для организации занятий по физической 

культуре в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 
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- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физическая культура», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 

июля 2015 г. № 3); 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

  Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Физическая культура» направлено на достижение следующих 

целей: 
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-формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

-развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья; 

-формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении 

к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и 

спортивно-оздоровительной деятельностью; 

-овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 

специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта; 

-овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 

умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и 

психического здоровья; 

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

значении в формировании здорового образа жизни и социальных 

ориентаций; 

-приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 

спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества 

в коллективных формах занятий физическими упражнениями. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физическая культура», обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 

личностных: 

готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию 

двигательной активности с валеологической и профессиональной 

направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков; 

потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

приобретение личного опыта творческого использования профессионально 

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 

системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, 

регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе це-

ленаправленной двигательной активности, способности их использования в 

социальной, в том числе профессиональной, практике; 

готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 
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способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях 

навыков профессиональной адаптивной физической культуры; 

способность использования системы значимых социальных и 

межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих 

личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и 

физкультурной деятельности; 

формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение 

продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-

оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других 

участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной; 

готовность к служению Отечеству, его защите; 

метапредметных: 

способность использовать межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в 

познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной 

практике; 

готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-

методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, 

психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию по физической культуре, получаемую из различных 

источников; 

формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

предметных: 
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умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и 

досуга; 

владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения 

заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью; 

владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств; 

владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и производственной 

деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности; 

владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 

деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- объем образовательной программы - 171 час. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины БПр.06 

Физическая культура завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов 

в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание общеобразовательной учебной 

дисциплины БПр.06 Физическая культура. 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

одержание учебной дисциплины 

Аудиторная нагрузка 

Всего 

часов 

лекци

й 

ЛПЗ 

Теоретическая часть 10 10 - 

Ведение. Физическая культура в общекультурной и 

профессиональной подготовке студентов СПО 

1 1 - 

Основы здорового образа жизни. Физическая культура в 

обеспечении здоровья 

1 1 - 

Основы методики самостоятельных занятий физическими 

упражнениями 

2 2 - 

Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии 

оценки 

2 2 - 

Психофизиологические основы учебного и производственного 

труда. Средства физической культуры в регулировании 

работоспособности 

2 2 - 

Физическая культура в профессиональной деятельности 

специалиста 

2 2 - 
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Практическая часть 161 - 161 

Учебно-методические занятия 8 - 8 

Учебно-тренировочные занятия 153 - 153 

Легкая атлетика. Кроссовая подготовка 36 - 36 

Лыжная подготовка 14 - 14 

Гимнастика 20 - 20 

Спортивные игры (по выбору) 31 - 31 

Плавание 16 - 16 

Виды спорта по выбору 36 - 36 

Итого 171 10 161 

Промежуточная аттестация  в форме зачета, диффер. зачета.    

Объем образовательной программы 171   

 

БПр.07. Основы безопасности жизнедеятельности 

 

 Программа общеобразовательной учебной дисциплины БПр.07 Основы 

безопасности жизнедеятельности предназначена для изучения ОБЖ в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих 

среднего звена. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 
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- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» 

(протокол от 21 июля 2015 г. № 3); 

- Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 

образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный  № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

 Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные 

интересы - совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно 

обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития 

личности, общества и государства); 

- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; 

- формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

- обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности», обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов:  

личностных: 

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

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от 

внешних и внутренних угроз; 
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готовность к служению Отечеству, его защите; 

формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 

осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной 

ценности; 

освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях 

природного, техногенного и социального характера; 

метапредметных: 

овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека; 

овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных 

целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной 

безопасности; 

формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению 

личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации 

в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных 

источников и новых информационных технологий; 

развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное 

мнение; 

формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 

различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций; 

формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа 

специальной информации, получаемой из различных источников; 

развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в 

конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки 

и индивидуальных возможностей; 

формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения 

и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного 

поведения; 
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развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 

участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить 

компромиссное решение в различных ситуациях; 

освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и 

других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с 

нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 

формирование установки на здоровый образ жизни; 

развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, 

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 

необходимые умственные и физические нагрузки; 

предметных: 

сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 

жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также 

средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора; 

получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и 

внутренних угроз; 

сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения; 

сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать 

различные информационные источники; 

развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 

службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и 

прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, 

порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и 

тактической подготовки; 
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освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 

увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 

заболеваниях и их профилактике. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

-объем образовательной программы – 72 часа; 

Обязательная учебная нагрузка  обучающегося- 72 часа. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов 

в процессе освоения ОПОП СПО (ППКРС). на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования. К промежуточной 

аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание 

учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Тематический план общеобразовательной учебной дисциплины 

(совместное обучение юношей и девушек) 

Содержание учебной дисциплины 
Обучение совместно с преподавателем 

Всего часов лекций ЛПЗ 

Введение 2 2 - 

1. Обеспечение личной безопасности и сохранение 

здоровья 

16 12 4 

1.1. Здоровье и здоровый образ жизни.  2 2 - 

1.2. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

(4) (2) (2) 

1.2.1. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

2 2 - 

1.2.2. Практическое занятие №1  

Изучение основных положений организации 

рационального питания и освоение методов его 

гигиенической оценки. 

2  2 

1.3. Влияние неблагоприятной окружающей среды 

на здоровье человека 

2 2 - 

1.4. Вредные привычки (употребление алкоголя, 

спайс, курение, употребление наркотиков) и их 

профилактика.  

2 2 - 

1.5. Основные нормативные правовые акты, 

определяющие правила и безопасность дорожного 

движения. Правила и безопасность дорожного 

движения.  

Практическое занятие № 2 

Изучение моделей поведения пешеходов, 

2 - 2 
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велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортных средств при организации дорожного 

движения. 

1.6. Репродуктивное здоровье как составляющая 

часть здоровья человека и общества.  

1.7. Правовые основы взаимоотношения полов. 

Брак и семья. 

2 2 - 

1.8. Опасности современных молодежных хобби. 

Модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби. 

2 2 - 

2. Государственная система обеспечения 

безопасности населения 

18 10 8 

2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера. 

2 2 - 

2.2. Характеристика чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера, наиболее 

вероятных для данной местности и района 

проживания. Правила поведения. 

(8) (2) (6) 

2.2.1. Практическое занятие № 3 

Изучение и отработка моделей поведения в 

условиях вынужденной природной автономии. 

2 - 2 

2.2.2. Практическое занятие № 4 

Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на 

транспорте. 

2 - 2 

2.2.3. Практическое занятие № 5 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

2 - 2 

2.2.4. Правил поведения при получении сигнала о 

чрезвычайной ситуации согласно плану академии. 

Правила эвакуации. 

2 2 - 

2.3. Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). 

2.4. Гражданская оборона - составная часть 

обороноспособности страны. 

2.5. Современные средства поражения и их 

поражающие факторы. 

2 

 

2 

 

- 

2.6. Организация инженерной защиты населения от 

поражающих факторов чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного времени. 

(4) (2) (2) 

2.6.1. Практическое занятие № 6 

 Изучение и использование средств 

индивидуальной защиты от поражающих факторов 

в ЧС мирного и военного времени.  

2 - 2 

 2.6.2. Коллективные средства защиты. Правила 

поведения в защитных сооружениях. 

2 2 - 

2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные 

работы, проводимые в зонах чрезвычайных 

ситуаций.  

2.8. Обучение населения защите от чрезвычайных 

ситуаций. Основные направления деятельности 

2 2 - 
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государственных организаций и ведомств 

Российской Федерации по защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций. 

2.9. Особенности экстремизма, 

терроризма и наркотизма Российской Федерации.  

Правила безопасного поведения при угрозе 

террористического акта, при захвате в качестве 

заложника, при нахождении на территории военных 

действий. 

2.10. Государственные службы по охране здоровья 

и безопасности граждан. 

3. Основы обороны государства и воинская 

обязанность. 

18 14 4 

3.1. История создания Вооруженных Сил России. 2 2 - 

3.2. Организационная структура Вооруженных Сил 

Российской Федерации. 

2 2 - 

3.3. Воинская обязанность. Основные понятия о 

воинской обязанности. 

3.4. Обязательная подготовка граждан к военной 

службе. 

2 2 - 

3.5. Призыв на военную службу. 

Практическое занятие № 7 

Особенности службы в армии, изучение и освоение 

методик проведения строевой подготовки. 

2 - 2 

3.6. Прохождение военной службы по контракту. 

3.7. Альтернативная гражданская служба. 

2 2 - 

3.8. Качества личности военнослужащего как 

защитника Отечества. Изучение способов 

бесконфликтного общения и саморегуляции. 

2 2 - 

3.9. Воинская дисциплина и ответственность. 

3.10. Военно-профессиональная 

деятельность: порядок подготовки граждан по 

военно-учетным 

специальностям, особенности подготовки офицеров 

в различных учебных и 

военно-учебных заведениях. 

2 2 - 

3.11. Боевые традиции Вооруженных Сил России. 

3.12. Ритуалы Вооруженных Сил Российской 

Федерации. 

2 2 - 

3.13. Элементы начальной военной подготовки: 

назначение Строевого устава ВС РФ, назначение, 

боевые свойства и общее 

устройство автомата Калашникова, меры 

безопасности при обращении с 

автоматом Калашникова и патронами в 

повседневной жизнедеятельности и 

при проведении стрельб. 

Практическое занятие № 8 

Устройство автомата Калашникова (АК), порядок 

неполной разборки и сборки АК. 

2  2 
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4. Основы медицинских знаний 18 14 4 

4.1. Понятие первой помощи. Перечень состояний, 

при которых оказывается первая помощь. 

2 2 - 

4.2. Понятие травм и их виды. Правила первой 

помощи при ранениях. 

Изучение и освоение основных приемов оказания 

первой помощи при переломах 

2 2 - 

4.3. Первая помощь при синдроме длительного 

сдавливания. 

2 2 - 

4.4. Понятие и виды кровотечений.  

Практическое занятие № 9 

Изучение и освоение основных приемов оказания 

первой помощи при кровотечениях. 

2 - 2 

4.5. Первая помощь при ожогах. 

4.6. Первая помощь при воздействии низких 

температур. 

2 2 - 

4.7. Первая помощь при попадании инородных тел 

в верхние дыхательные пути. 

4.8. Первая помощь при отравлениях. 

2 2 - 

4.9. Первая помощь при отсутствии сознания. 

Практическое занятие № 10 

Изучение и освоение основных способов 

искусственного дыхания. 

2 - 2 

4.10. Основные инфекционные болезни, их 

классификация и профилактика. 

2 2 - 

4.11. Здоровье родителей и здоровье будущего 

ребенка. 

4.12. Основы ухода за младенцем. 

2 2 - 

Итого 72 52 20 

Объем образовательной программы 72   

 

 

1.2.Тематический план учебной дисциплины 

(раздельное обучение (девушки)) 

Содержание учебной дисциплины 
Обучение совместно с преподавателем 

Всего часов лекций ЛПЗ 

Введение 2 2 - 

1. Обеспечение личной безопасности и сохранение 

здоровья 

16 12 4 

1.1. Здоровье и здоровый образ жизни.  2 2  

1.2. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

(4) (2) (2) 

1.2.1. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

2 2 - 

Практическое занятие № 1 

Изучение основных положений организации 

рационального питания и освоение методов его 

гигиенической оценки. 

2 - 2 

1.3. Влияние неблагоприятной окружающей среды 2 2 - 
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на здоровье человека 

1.4. Вредные привычки (употребление алкоголя, 

спайс, курение, употребление наркотиков) и их 

профилактика.  

2 2 - 

 

Основные нормативные правовые акты, 

определяющие правила и безопасность дорожного 

движения. Правила и безопасность дорожного 

движения.  

Практическое занятие № 2 

Изучение моделей поведения пешеходов, 

велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортных средств при организации дорожного 

движения. 

2 - 2 

1.6. Репродуктивное здоровье как составляющая 

часть здоровья человека и общества.  

1.7. Правовые основы взаимоотношения полов. 

Брак и семья. 

2 2 - 

1.8. Опасности современных молодежных хобби. 

Модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби. 

2 2 - 

2. Государственная система обеспечения 

безопасности населения 

18 10 8 

2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера. 

2 2 - 

2.2. Характеристика чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера, наиболее 

вероятных для данной местности и района 

проживания. Правила поведения. 

(8) (2) (6) 

2.2.1. Практическое занятие № 3 

Изучение и отработка моделей поведения в 

условиях вынужденной природной автономии. 

2 - 2 

2.2.2. Практическое занятие № 4 

Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на 

транспорте. 

2 - 2 

2.2.3. Практическое занятие № 5 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

2 - 2 

2.2.4. Правил поведения при получении сигнала о 

чрезвычайной ситуации согласно плану академии. 

2 2 - 

2.3. Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). 

2.4. Гражданская оборона – составная часть 

обороноспособности страны. 

2.5. Современные средства поражения и их 

поражающие факторы. 

2 

 

2 

 

- 

2.6. Организация инженерной защиты населения от 

поражающих факторов чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного времени. 

(4) (2) (2) 

2.6.1. Практическое занятие № 6 

Изучение и использование средств индивидуальной 

2 - 2 
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защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и 

военного времени.  

2.6.2. Коллективные средства защиты. Правила 

поведения в защитных сооружениях. 

2 2 - 

2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные 

работы, проводимые в зонах чрезвычайных 

ситуаций.  

2.8. Обучение населения защите от чрезвычайных 

ситуаций. Основные направления деятельности 

государственных организаций и ведомств 

Российской Федерации по защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций. 

2.9. Особенности экстремизма, 

терроризма и наркотизма Российской Федерации.  

Правила безопасного поведения при угрозе 

террористического акта, при захвате в качестве 

заложника, при нахождении на территории военных 

действий. 

2.10. Государственные службы по охране здоровья 

и безопасности граждан. 

2 2 - 

3. Основы обороны государства и воинская 

обязанность. 

0 0 0 

4. Основы медицинских знаний 36 28 8 

4.1. Понятие первой помощи. Перечень состояний, 

при которых оказывается первая помощь. 

4 4 - 

4.2. Понятие травм и их виды. Правила первой 

помощи при ранениях. 

Изучение и освоение основных приемов оказания 

первой помощи при переломах 

4 4 - 

4.3. Первая помощь при синдроме длительного 

сдавливания. 

4 4 - 

4.4. Понятие и виды кровотечений.  

 Практическое занятие № 9 

Изучение и освоение основных приемов оказания 

первой помощи при кровотечениях. 

4 

 

- 4 

 

4.5. Первая помощь при ожогах. 

4.6. Первая помощь при воздействии низких 

температур. 

4 4 - 

4.7. Первая помощь при попадании инородных тел 

в верхние дыхательные пути.  

4.8. Первая помощь при отравлениях. 

4 4 - 

4.9. Первая помощь при отсутствии сознания. 

Практическое занятие №10 

Изучение и освоение основных способов 

искусственного дыхания. 

4 - 4 

4.10. Основные инфекционные болезни, их 

классификация и профилактика. 

4 4 - 

4.11. Здоровье родителей и здоровье будущего 

ребенка. 

4 4 - 
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4.12. Основы ухода за младенцем. 

Итого 72 52 20 

Объем образовательной программы 72   

1.3.Тематический план общеобразовательной учебной дисциплины 

(раздельное обучение (юноши)) 

Содержание учебной дисциплины 
Обучение совместно с преподавателем 

Всего часов лекций ЛПЗ 

Введение 2 2 - 

1. Обеспечение личной безопасности и сохранение 

здоровья 

16 12 4 

1.1. Здоровье и здоровый образ жизни.  2 2 - 

1.2. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

(4) (2) (2) 

1.2.1. Факторы, способствующие укреплению 

здоровья. 

2 2 - 

Практическое занятие № 1 

Изучение основных положений организации 

рационального питания и освоение методов его 

гигиенической оценки. 

2 - 2 

1.3. Влияние неблагоприятной окружающей среды 

на здоровье человека 

2 2 - 

1.4. Вредные привычки (употребление алкоголя, 

спайс, курение, употребление наркотиков) и их 

профилактика.  

2 2 - 

 

Основные нормативные правовые акты, 

определяющие правила и безопасность дорожного 

движения. Правила и безопасность дорожного 

движения.  

Практическое занятие № 2 

Изучение моделей поведения пешеходов, 

велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортных средств при организации дорожного 

движения. 

2 - 2 

1.6. Репродуктивное здоровье как составляющая 

часть здоровья человека и общества.  

1.7. Правовые основы взаимоотношения полов. 

Брак и семья. 

2 2 - 

1.8. Опасности современных молодежных хобби. 

Модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби. 

2 2 - 

2. Государственная система обеспечения 

безопасности населения 

18 10 8 

2.1. Общие понятия и классификация чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера. 

2 2 - 

2.2. Характеристика чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера, наиболее 

вероятных для данной местности и района 

проживания. Правила поведения. 

(8) (2) (6) 

2.2.1. Практическое занятие № 3 2 - 2 
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Изучение и отработка моделей поведения в 

условиях вынужденной природной автономии. 

2.2.2. Практическое занятие № 4 

Изучение и отработка моделей поведения в ЧС на 

транспорте. 

2 - 2 

2.2.3. Практическое занятие № 5 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

2 - 2 

2.2.4 Правил поведения при получении сигнала о 

чрезвычайной ситуации согласно плану академии. 

2 2 - 

2.3. Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). 

2.4. Гражданская оборона – составная часть 

обороноспособности страны. 

2.5. Современные средства поражения и их 

поражающие факторы. 

2 

 

2 

 

- 

2.6. Организация инженерной защиты населения от 

поражающих факторов чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного времени. 

(4) (2) (2) 

2.6.1. Практическое занятие № 6 

Изучение и использование средств индивидуальной 

защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и 

военного времени. Средства защиты кожи. 

2 - 2 

2.6.2. Коллективные средства защиты. Правила 

поведения в защитных сооружениях. 

2 2 - 

2.7. Аварийно-спасательные и другие неотложные 

работы, проводимые в зонах чрезвычайных 

ситуаций.  

2.8. Обучение населения защите от чрезвычайных 

ситуаций. Основные направления деятельности 

государственных организаций и ведомств 

Российской Федерации по защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций. 

2.9. Особенности экстремизма, 

терроризма и наркотизма Российской Федерации.  

Правила безопасного поведения при угрозе 

террористического акта, при захвате в качестве 

заложника, при нахождении на территории военных 

действий. 

2.10. Государственные службы по охране здоровья 

и безопасности граждан. 

2 2 - 

3. Основы обороны государства и воинская 

обязанность. 

36 28 8 

3.1. История создания Вооруженных Сил России. 4 4 - 

3.2. Организационная структура Вооруженных Сил 

Российской Федерации. 

4 4 - 

3.3. Воинская обязанность. Основные понятия о 

воинской обязанности. 

3.4. Обязательная подготовка граждан к военной 

службе. 

4 4 - 



41 

 

3.5. Призыв на военную службу. 

Практическое занятие №7-8 

Особенности службы в армии, изучение и освоение 

методик проведения строевой подготовки. 

4 - 4 

3.6. Прохождение военной службы по контракту. 

3.7. Альтернативная гражданская служба. 

4 4 - 

3.8. Качества личности военнослужащего как 

защитника Отечества. Изучение способов 

бесконфликтного общения и саморегуляции. 

4 4 - 

3.9. Воинская дисциплина и ответственность. 

3.10. Военно-профессиональная 

деятельность: порядок подготовки граждан по 

военно-учетным 

специальностям, особенности подготовки офицеров 

в различных учебных и 

военно-учебных заведениях. 

4 4 - 

3.11. Боевые традиции Вооруженных Сил России. 

3.12. Ритуалы Вооруженных Сил Российской 

Федерации. 

4 4 - 

3.13. Элементы начальной военной подготовки: 

назначение Строевого устава ВС РФ, назначение, 

боевые свойства и общее 

устройство автомата Калашникова, меры 

безопасности при обращении с 

автоматом Калашникова и патронами в 

повседневной жизнедеятельности и 

при проведении стрельб. 

Практическое занятие № 9-10 

Устройство автомата Калашникова (АК), порядок 

неполной разборки и сборки АК. 

4 - 4 

4. Основы медицинских знаний - - - 

Итого 72 52 20 

Объем образовательной программы 72   

 1.4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНЫХ СБОРОВ  

(для юношей) 

№№ 

п/п 
Тема занятия 

Количество часов Общее 

количест

во 

часов 

1-й 

день 

2-й 

день 

3-й 

день 

4-й 

день 

5-й 

день 

1 Тактическая подготовка   2 1 1 4 

2 Огневая подготовка  3  2 4 9 

3 Радиационная, химическая и биологическая 

защита 
  2   2 

4 Общевоинские уставы 4 1 1 2  8 

5 Строевая подготовка 1  1 1 1 4 

6 Физическая подготовка 1 1 1 1 1 5 

7 Военно-медицинская подготовка  2    2 

8 Основы безопасности военной службы 1     1 

Итого 7 7 7 7 7 35 
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БПр.08. Астрономия 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 

предназначена для изучения астрономии в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования, 

при подготовке квалифицированных рабочих и служащих. 

  Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» 

(протокол от 21 июля 2015 г. № 3); 

- Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 

образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный  № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 
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- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

   Содержание программы «Астрономия» направлено на формирование у 

обучающихся:  

- понимания  принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и современной естественнонаучной 

картины мира;  

- знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции 

Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 

важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и 

техники; 

- умений объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим 

объектам, навыками практического использования компьютерных 

приложений для определения вида звёздного неба в конкретном пункте для 

заданного времени; 

-познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных 

источников информации и современных информационных технологий; 

- умения применять приобретенные знания для решения практических задач 

повседневной жизни; 

- научного мировоззрения; 

- навыков использования естественнонаучных и особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего 

мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и 

космонавтики. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность научного мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития астрономической науки;  

- устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

- умение анализировать последствия освоения космического пространства 

для жизни и деятельности человека; 
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метапредметных: 

- умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии 

такие мыслительные операции, как постановка задачи, формирование 

гипотез, анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление 

причинно-следственных связей, поиск аналогов, формирование выводов для 

изучения сторон астрономических явлений, процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения 

проблем, возникающих при выполнении практических заданий по 

астрономии; 

- умение использовать различные источники по астрономии для получения 

достоверной информации по астрономии, умение оценить её достоверность;  

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать 

языковые средства, адекватные обсуждаемой проблеме астрономического 

характера, включая составление текста и презентации материалов с 

использованием информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

- сформированность представлений о строении Солнечной системы, 

эволюции звезд и Вселенной, протранственно - временных масштабах 

Вселенной; 

- понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;  

- владение основополагающимиастрономическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической 

терминологией и символикой; - сформированность представлений о значении 

астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-

техническом развитии; 

- осознание роли отечественной наукив освоении и 

использованиикосмического пространства иразвитии международного 

сотрудничества в этой области 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

объем образовательной программы- 36 часов; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачетав, 

рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП 

СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины «Астрономия». 
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СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Содержание учебной дисциплины 

Аудиторная нагрузка 

Всего 

часов 

лекций ЛПЗ 

Введение 3 3 - 

 Астрономия, ее связь с другими науками. Роль астрономии в 

развитии цивилизации. Структура и масштабы Вселенной. 

Особенности астрономических методов исследования.  

2 2 - 

Наземные и космические телескопы, принцип их работы. 

Всеволновая астрономия: электромагнитное излучение как 

источник информации о небесных телах. Практическое 

применение астрономических исследований. История развития 

отечественной космонавтики. Первый искусственный спутник 

Земли, полет Ю. А. Гагарина. Достижения современной 

космонавтики 

1 1 - 

 1 История развития астрономии 3 1 2 

 Астрономия Аристотеля как «наиболее физическая из 

математических наук». Космология Аристотеля. Гиппарх 

Никейский: первые математические теории видимого движения 

Солнца и Луны и теории затмений. Птолемей (астрономия 

как «математическое изучение неба»). Создание первой 

универсальной математической модели мира на основе 

принципа геоцентризма. Звездное небо (изменение видов 

звездного неба в течение суток, года). Летоисчисление 

и его точность (солнечный и лунный, юлианский и 

григорианский календари, проекты новых календарей). 

Оптическая астрономия (цивилизационный запрос, телескопы: 

виды, характеристики, назначение). Изучение околоземного

 пространства (история советской космонавтики, 

современные методы изучения ближнего космоса). 

Астрономия дальнего космоса (волновая астрономия,

 наземные и орбитальные телескопы, современные

 методы изучения дальнего космоса). 

1 1 - 

Практическое занятие 

С помощью картографического сервиса (GoogleMaps и др.) 

посетить раздел «Космос» и описать новые достижения в 

области изучения космоса (ближнего и дальнего). 

2 - 2 

 2 Устройство Солнечной системы  20 10 10 

Система «Земля -Луна» (основные движения Земли, форма

 Земли, Луна – спутник Земли, солнечные и лунные 

затмения). Природа Луны (физические условия на Луне, 

поверхность Луны, лунные породы). 

2 2 - 

Практическое занятие 

Обзорная экскурсия по интерактивному музею «Лунариум» 
2 - 2 

Планеты земной группы (Меркурий, Венера, Земля, Марс; 

общая характеристика атмосферы, поверхности).Планеты-

гиганты (Юпитер, Сатурн, Уран, Нептун; общая характеристика, 

особенности строения, спутники, кольца).   

2 2 - 
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Практическое занятие 

С помощью картографического сервиса (CoogleMaps и др.) 

посетить одну из планет Солнечной системы и описать ее 

особенности 

2 - 2 

Практическое занятие 

С помощью картографического сервиса (CoogleMaps и др.) 

посетить международную космическую станцию и описать ее 

устройство и назначение 

2 - 2 

 Астероиды и метеориты. Закономерность в расстояниях планет 

от Солнца. Орбиты астероидов. Два пояса астероидов: Главный 

пояс (между орбитами Марса и Юпитера) и пояс Койпера (за 

пределами орбиты Нептуна; Плутон – один из крупнейших 

астероидов этого пояса). Физические характеристики 

астероидов. Метеориты. Кометы и метеоры (открытие комет, 

вид, строение, орбиты, природа комет, метеоры и 

болиды, метеорные потоки). Понятие об астероидно-кометной 

опасности.  

2 2 - 

Практическое занятие 

Интерактивная экскурсия «Самое интересное о метеоритах» 
2 - 2 

Исследования Солнечной системы. Межпланетные 

космические аппараты, используемые для исследования планет. 

Современные исследования Солнечной системы. 

4 4 - 

Практическое занятие 

Интерактивная экскурсия «Постижение космоса» 

Интерактивная экскурсия «Живая природа» 

2 - 2 

 3 Строение и эволюция Вселенной  10 6 4 

Расстояние до звезд (определение расстояний по годичным 

параллаксам, видимые и абсолютные звездные величины). 

Пространственные скорости звезд (собственные движения и 

тангенциальные скорости звезд, эффект Доплера и определение

 лучевых скоростей звезд). Физическая природа звезд 

(цвет, температура, спектры и химический состав, светимости, 

радиусы, массы, средние плотности). Связь между физическими 

характеристиками звезд (диаграмма «спектр - светимость», 

соотношение «масса - светимость», вращение звезд различных  

спектральных классов). Двойные  звезды (оптические и 

физические двойные звезды, определенных масс звезды из 

наблюдений двойных звезд, невидимые спутники звезд). 

2 2 - 

Практическое занятие 

Интерактивная экскурсия «Теория и практика космического 

полета на тренажере «Союз – ТМА» 

2 - 2 

Открытие экзопланет - планет, движущихся вокруг звезд. 

Физические переменные, новые и сверхновые звезды (цефеиды, 

другие физические переменные звезды, новые и сверхновые). 

Наша Галактика (состав – звезды и звездные скопления, 

туманности, межзвездный газ, космические лучи и магнитные 

поля). Строение Галактики, вращение Галактики и движение 

звезд в ней. Сверхмассивная черная дыра в центре Галактики.

 Радиоизлучение Галактики. Загадочные гамма-всплески. 

Другие галактики (открытие других галактик, определение 

2 2 - 
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размеров, расстояний и масс галактик; многообразие 

галактик, радиогалактики и активность  ядер галактик, квазары 

и сверхмассивные  черные дыры в ядрах галактик). 

Метагалактика (системы галактик и крупномасштабная 

структура Вселенной, расширение Метагалактики, гипотеза 

«горячей Вселенной», космологические модели Вселенной, 

открытие ускоренного расширения Метагалактики). 

Происхождение и эволюция звезд. Возраст галактик и звезд. 

Практическое занятие. 

Решение проблемных задач, кейсов 
2 - 2 

 Происхождение планет (возраст Земли и других тел Солнечной 

системы, основные закономерности в Солнечной системе, 

первые космогонические гипотезы,  современные 

представления о происхождении планет). Жизнь и разум во 

Вселенной (эволюция Вселенной и жизнь, проблема 

внеземных цивилизаций). 

Дифференцированный зачет. 

2 2 - 

ИТОГО 36 20 16 

Объем образовательной программы 36   

 

ППр.01. Математика 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

ОУДб.04 Математика предназначена для изучения математики в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 
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проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный  № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора  

КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

   Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «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; 
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- обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 

описывать и изучать реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины ОУДб.04 Математика 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах 

математики; 

- понимание значимости математики для научно-технического прогресса,  

- сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей; 

- развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 

для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования 

и самообразования; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных 

дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для получения 

образования в областях, не требующих углубленной математической 

подготовки; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

- готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

- готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 
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- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств для их 

достижения; 

- целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность 

воспринимать красоту и гармонию мира; 

предметных: 

сформированность представлений о математике как части мировой культуры 

и месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений 

реального мира на математическом языке; 

сформированность представлений о математических понятиях как 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; 

владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 

и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в 

том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств; 

сформированность представлений об основных понятиях математического 

анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение 

функций, использование полученных знаний для описания и анализа 

реальных зависимостей; 

владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном 

мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 
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основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДб.04 Математика 

входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей «Математика и 

информатика» ФГОС среднего общего образования и изучается в 

общеобразовательном цикле основной профессиональной образовательной 

программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественно-

научного профиля профессионального образования. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объем образовательной программы - 324 часа, из них 

обязательная учебная нагрузка обучающихся- 288 часов; 

консультаций-12 часов, 

промежуточная аттестация- 24 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «ОУДб.04 

Математика завершается подведением итогов в форме дифференцированного 

зачета и экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание общеобразовательной учебной 

дисциплины «Математика». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебной дисциплины 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем 

Всего по 

дисципли

не  

лекций ЛПЗ 

Введение.  2 2 0 

Алгебра 46 20 24 

1.1 Развитие понятия числа 12 6 6 

1.2 Корни, степени и логарифмы 32 14 18 

Геометрия 24 16 8 

2.1 Прямые и плоскости в пространстве 24 16 8 

Комбинаторика 16 10 6 

3.1 Элементы комбинаторики 16 10 6 

4. Координаты и векторы 24 14 10 

4.1 Координаты и векторы 24 14 10 

5. Основы тригонометрии 29 15 14 

5.1 Основные понятия 8 4 4 

5.2 Основные тригонометрические 6 4 2 
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тождества 

5.3 Преобразования простейших 

тригонометрических выражений  
6 2 4 

5.4 Тригонометрические уравнения и 

неравенства 

9 5 4 

6. Функции и графики 29 19 10 

6.1 Функции, их свойства и графики 15 9 6 

6.2 Степенные, показательные, 

логарифмические и тригонометрические 

функции. Обратные тригонометрические 

функции 

14 10 4 

7. Многогранники и круглые тела 31 21 10 

7.1 Многогранники 10 6 4 

7.2 Тела и поверхности вращения 10 8 2 

7.3 Измерения в геометрии 11 7 4 

8. Начало математического анализа 29 21 8 

8.1 Начало математического анализа 29 21 8 

9. Интеграл и его применение 16 14 2 

9.1 Интеграл и его применение 16 14 2 

10. Элементы теории вероятности и 

математической статистики 
16 12 4 

10.1  Элементы теории вероятности 10 8 2 

10.2  Элементы математической статистики 6 4 2 

11. Уравнения и неравенства 28 22 6 

11.1 Уравнения и неравенства 28 22 6 

Промежуточная аттестация в формате дифференцированного зачета, экзамена 

Всего 288 186 102 

Консультация 12   

Экзамен 24   

Объем образовательной программы 324   

 

ППр.02. Химия 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

ОУДп.02 Химия предназначена для изучения химии в профессиональной 

образовательной организации СПО, реализующей образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования 

при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  
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 - Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. 

№ 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Химия», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 июля 2015 г. № 

3); 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 24.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Химия» направлено на достижение следующих целей: 
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- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического 

знания для каждого человека; 

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли 

химии в создании современной естественнонаучной 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; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для 

различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия 

решений, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных 

навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с 

веществами в повседневной жизни). 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Химия», обеспечивает достижение обучающимися следующих 

планируемых результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной 

деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, 

материалами и процессами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 

химических компетенций в этом; 

- умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального 

развития в выбранной профессиональной деятельности; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления 

причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) 

для решения поставленной задачи, применение основных методов познания 

(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон хи-

мических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере; 

- использование различных источников для получения химической 

информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 

результатов в профессиональной сфере; 
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предметных: 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной 

картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями; уверенное пользование химической 

терминологией и символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми в 

химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение 

обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; 

готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач; 

- сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

- сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объем образовательной программы-312 часа, в том числе 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 288 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачёта, 

экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины «Химия». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебной дисциплины 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Всего часов лекций ЛПЗ 

Введение 2 2 - 

1. Органическая химия 178 102 76 

1.1. Предмет органической химии. Теория строения 

органических соединений 
18 

10  8 

1.2. Предельные углеводороды 14 8 6 

1.3. Этиленовые и диеновые углеводороды 14 8 6  

1.4. Ацетиленовые углеводороды 6 6 -  

1.5. Ароматические углеводороды 6 6 - 

1.6. Природные источники углеводородов 8 8 - 

1.7. Гидроксильные соединения 14 6 8 

1.8. Альдегиды и кетоны 12 6 6 

1.9. Карбоновые кислоты и их производные 20 10 10 

1.10. Углеводы 20 10 10  



56 

 

1.11. Амины, аминокислоты, белки 16 8 8 

1.12. Азотсодержащие гетероциклические 

соединения. Нуклеиновые кислоты 
8 

8 - 

1.13. Биологически активные соединения 22 8 14 

2. Общая и неорганическая химия 108 84 24 

2.1. Химия - наука о веществах 10 4 6 

2.2. Строение атома 6 6 - 

2.3. Периодический закон и Периодическая система 

химических элементов Д.И. Менделеева 
8 

8 - 

2.4. Строение вещества 8 8 - 

2.5. Полимеры 4 4 - 

2.6. Дисперсные системы 4 4 - 

2.7. Химические реакции 10 10 - 

2.8. Растворы 8 6 2 

2.9. Окислительно-восстановительные реакции. 

Электрохимические процессы 
10 

10 - 

2.10. Классификация веществ. Простые вещества 8 8 - 

2.11. Основные классы неорганических и 

органических соединений 
10 

6 4 

2.12. Химия элементов 12 6 6 

2.13. Химия в жизни общества 10 4 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (2 семестр), экзамен (4, 6 

семестр) 

Всего 288 188 100 

Консультация 8   

Экзамен 16   

Объем образовательной программы 312   

 

ППр.03. Биология 

 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Биология» предназначена для изучения биологии в профессиональных 

образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 

273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 
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- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 

мая 2012 г. № 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-

з); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

- Примерная программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Биология», рекомендованная ФГАУ «ФИРО» (протокол от 21 июля 2015 г. 

№ 3); 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства»; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

Содержание рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость 

биологических знаний для каждого человека; 

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и 
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роли биологии в создании современной естественно-научной картины 

мира; умения объяснять объекты и процессы окружающей 

действительности: природной, социальной, культурной, технической 

среды, - используя для этого биологические  знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, 

сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и 

связь критериев с определенной системой ценностей, формулировать и 

обосновывать собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, 

познания и самопознания,  ключевых навыков, имеющих универсальное 

значение для различных видов деятельности: навыков решения проблем, 

принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, 

коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 

безопасного обращения с веществами в повседневной жизни. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Биология», обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; 

- бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, 

собственному здоровью; уважению к мнению оппонента при обсуждении 

биологических проблем; 

 - готовность к продолжению образования и повышения квалификации 

в избранной профессиональной деятельности и объективное осознание 

роли биологических компетенций в этом; 

- умение использовать биологические знания в повседневной жизни для 

оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 

отношению к окружающей среде и  для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 

- проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

- пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках; 

- использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и 

основных интеллектуальных операций (постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска 
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аналогов, формулирования выводов)  для решения поставленной задачи,  

- применение основных методов познания (наблюдения, научного 

эксперимента) для изучения различных сторон биологических объектов и 

процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

- использование различных источников для получения биологической 

информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 

результатов в профессиональной сфере; 

предметных: 

- сформированность представлений о роли и месте биологии в 

современной научной картине мира; понимание роли биологии в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

- владение основополагающими понятиями и представлениями о 

живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное 

пользование биологической терминологией и символикой; 

 - владение основными методами научного познания, используемыми 

при биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описание, 

измерение, проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных 

изменений в природе; 

- сформированность умений объяснять результаты биологических 

экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 

- сформированность собственной позиции по отношению к 

биологической информации, получаемой из разных источников, к 

глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:; 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 272 

часа; 

- консультаций – 8 часа; 

- экзамен – 16 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета, 

экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание учебной дисциплины «Биология». 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебной дисциплины 
Аудиторная нагрузка 

Всего часов лекций ЛПЗ 

Введение 12 8 4 

Роль биологии в формировании естественно- 2 2 - 
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научной картины мира. 

Признаки живых организмов. 2 2 - 

Уровневая организация живой природы. 2 2 - 

Методы познания живой природы. 2 2 - 

Практическое занятие. Общие закономерности 

биологии. 

4 - 4 

1. Учение о клетке 54 38 16 

 Клетка – элементарная живая система. 2 2 - 

 Клеточная теория. 2 2 - 

 Практическое занятие. Краткая история изучения 

клетки. 

2 - 2 

 Химическая организация клетки. 2 2 - 

 Неорганические вещества клетки. 2 2 - 

 Белки. 2 2 - 

 Углеводы. 2 2 - 

 Липиды. 2 2 - 

 Нуклеиновые кислоты и их роль в клетке. 2 2 - 

1.10. Практическое занятие. Органические и 

неорганические вещества клетки и живых 

организмов. 

2 - 2 

1.11. Прокариотические и эукариотические 

клетки. 

2 2 - 

1.12.Практическое занятие. Приготовление и 

описание микропрепаратов клеток растений. 

2 - 2 

1.13. Вирусы как неклеточная форма жизни и их 

значение. 

2 2 - 

1.14. Борьба с вирусными заболеваниями. 2 2 - 

1.15. Цитоплазма и клеточная мембрана. 2 2 - 

1.16. Органоиды клетки. 2 2 - 

1.17. Практическое занятие. Наблюдение клеток 

растений и животных под микроскопом на 

готовых микропрепаратах, их описание. 

2 - 2 

1.18. Практическое занятие. Сравнение строения 

клеток растений и животных по готовым 

микропрепаратам. 

2 - 2 

1.19. Пластический и энергетический обмен. 2 2 - 

1.20. Практическое занятие. Обмен веществ и 

превращение энергии в клетке 

2 - 2 

1.21. ДНК – носитель наследственной 

информации. Репликация ДНК. 

2 2 - 

1.22. Ген. Генетический код.  2 2 - 

1.23. Практическое занятие. Биосинтез белка. 2 - 2 

1.24. Клетки и их разнообразие в многоклеточном 

организме. 

2 2 - 

1.25. Дифференцировка клеток. 2 2 - 

1.26. Митоз. 2 2 - 

1.27. Цитокинез. 2 2 - 

1.28. Практическое занятие. Жизненный цикл 

клетки. 

2 - 2 
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2. Организм. Размножение и индивидуальное 

развитие организмов.  

29 19 10 

2.1. Организм – единое целое. Многообразие 

организмов. 

2 2 - 

2.2. Половое и бесполое размножение. 2 2 - 

2.3. Практическое занятие. Размножение – 

важнейшее свойство живых организмов. 

2 - 2 

2.4. Мейоз.  2 2 - 

2.5. Образование половых клеток. 2 2 - 

2.6. Практическое занятие. Оплодотворение. 2 - 2 

2.7. Эмбриональный этап онтогенеза. Основные 

стадии эмбрионального развития.  

2 2 - 

2.8. Практическое занятие. Органогенез. 2 - 2 

2.9. Постэмбриональное развитие.  2 2 - 

2.10. Практическое занятие. Причины нарушений 

в развитии организмов.  

2 - 2 

2.11. Сходство зародышей разных групп 

позвоночных как свидетельство их 

эволюционного родства. 

2 2 - 

2.12. Практическое занятие. Выявление и 

описание признаков сходства зародышей 

человека и других позвоночных как 

доказательство их эволюционного родства. 

 

2 - 2 

2.13. Репродуктивное здоровье.  2 2 - 

2.14. Последствия влияния загрязнения среды на 

развитие человека. 

1 1 - 

3. Основы генетики и селекции. 48 38 10 

3.1. Генетика – наука о закономерностях 

наследственности и изменчивости организмов.  

2 2 - 

3.2. Г. Мендель – основоположник генетики. 

Генетическая терминология и символика. 

2 2 - 

3.3 Моногибридное и дигибридное скрещивание. 4 4 - 

3.4. Практическое занятие. Составление 

простейших схем моногибридного и 

дигибридного скрещивания. 

2 - 2 

3.5. Хромосомная теория наследственности.  2 2 - 

3.6. Взаимодействие генов. 2 2 - 

3.7. Генетика пола. 2 2 - 

3.8. Сцепленное с полом наследование. 2 2 - 

3.9. Практическое занятие. Решение генетических 

задач. 

4 - 4 

3.10. Наследственные болезни человека, их 

причины и профилактика. 

2 2 - 

3.11. Генетика человека. Генетика и медицина. 2 2 - 

3.12. Наследственная, или генотипическая 

изменчивость. 

2 2 - 

3.13. Модификационная, или ненаследственная, 

изменчивость. 

2 2 - 



62 

 

3.14. Практическое занятие. Анализ 

фенотипической изменчивости. 

2 - 2 

3.15. Материальные основы наследственности и 

изменчивости. 

2 2 - 

3.16. Одомашнивание животных и выращивание 

культурных растений – начальные этапы 

селекции. 

2 2 - 

3.17. Учение Н.И. Вавилова о центрах 

многообразий и происхождения культурных 

растений. 

2 2 - 

3.18. Основные методы селекции: гибридизация и 

искусственный отбор. 

2 2 - 

3.19. Основные достижения современной 

селекции культурных растений, домашних 

животных и микроорганизмов.  

2 2 - 

3.20. Практическое занятие. Выявление 

мутагенов в окружающей среде и косвенная 

оценка возможного их влияния на организм. 

2 - 2 

3.21. Биотехнология, её достижения и 

перспективы развития. 

2 2 - 

3.22. Клонирование животных (проблемы 

клонирования человека). 

2 2 - 

4. Происхождение и развитие жизни на Земле. 

Эволюционное учение. 

50 26 24 

4.1.Гипотезы происхождения жизни. 2 2 - 

4.2. Изучение основных закономерностей 

возникновения, развития и существования жизни 

на Земле. 

4 

4 - 

4.3. Практическое занятие. Усложнение живых 

организмов в процессе эволюции.  
4 

- 4 

4.4. Многообразие живого мира на Земле и 

современная его организация. 
2 

2 - 

4.5. Практическое занятие. Анализ и оценка 

различных гипотез происхождения жизни. 
4 

- 4 

4.6. Значение работ К. Линнея, Ж.Б. Ламарка в 

развитии эволюционных идей в биологии.  
2 

2 - 

4.7. Эволюционное учение Ч. Дарвина. 2 2 - 

4.8. Практическое занятие. Роль эволюционного 

учения в формировании современной 

естественно-научной картины мира. 

2 

- 2 

4.9. Естественный отбор. 4 4 - 

4.10. Практическое занятие. Приспособление 

организмов к различным средам обитания. 
6 

- 6 

4.11. Концепция вида, его критерии. 2 2 - 

4.12. Популяция – структурная единица вида и 

эволюции. 
2 

2 - 

4.13. Практическое занятие. Описание особей 

одного вида по морфологическому критерию. 
4 

- 4 

4.14. Движущие силы эволюции. Синтетическая 2 2 - 
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теория эволюции. Современные представления о 

видообразовании 

4.15. Практическое занятие. Сохранение 

биологического многообразия как основа 

устойчивости биосферы и прогрессивного её 

развития. 

2 

- 2 

4.16. Доказательства эволюции. Причины 

вымирания видов. 
2 

2 - 

4.17. Биологический прогресс и биологический 

регресс 
2 

2 - 

4.18. Практическое занятие. Основные 

направления биологического прогресса. 
2 

- 2 

5. Происхождение человека. 14 10 4 

5.1. Эволюция приматов 2 2 - 

5.2. Современные гипотезы о происхождении 

человека. 
2 

2 - 

5.3. Практическое занятие. Анализ и оценка 

различных гипотез о происхождении человека. 
2 

- 2 

5.4. Этапы эволюции человека. 2 2 - 

5.5. Практическое занятие. Доказательства 

родства человека с млекопитающими 

животными. 

2 

- 2 

5.6. Родство и единство происхождения 

человеческих рас. 
2 

2 - 

5.7. Критика расизма. 2 2 - 

6. Основы экологии. 52 36 18 

6.1. Экологические факторы, их значение в жизни 

организмов.  
2 

2 - 

6.2. Экологические системы. 2 2 - 

6.3. Практическое занятие. Видовая и 

пространственная структура экосистемы.  
2 

- 2 

6.4. Пищевые связи, круговорот веществ и 

превращение энергии в экосистемах. 
2 

2 - 

6.5. Практическое занятие. Составление схем 

передачи веществ и энергии по цепям питания в 

природной экосистеме и в агроценозе. 

2 

- 2 

6.6. Межвидовые взаимоотношения в экосистеме: 

конкуренция, симбиоз, хищничество, паразитизм. 
2 

2 - 

6.7. Практическое занятие. Причины 

устойчивости и смены экосистем.  
2 

- 2 

6.8. Искусственные сообщества – агроэкосистемы 

и урбоэкосистемы. 
4 

4 - 

6.9. Практическое занятие. Сравнительное 

описание одной из естественных природных 

систем (например, леса) и какой–либо 

агроэкосистемы(например, пшеничного поля). 

2 

- 2 

6.10. Учение В.И. Вернадского о биосфере. 2 2 - 

6.11. Роль живых организмов в биосфере.  2 2 - 

6.12. Биомасса. 2 2 - 
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6.13. Круговорот важнейших биогенных 

элементов в биосфере. 
2 

2 - 

6.14. Изменения в биосфере.  2 2 - 

6.15. Последствия деятельности человека в 

окружающей среде. 
4 

4 - 

6.16. Практическое занятие. Описание 

антропогенных изменений в естественных 

природных ландшафтах своей местности. 

4 

- 4 

6.17. Воздействие производственной 

деятельности на окружающую среду в области 

своей будущей профессии.  

2 

2 - 

6.18. Практическое занятие. Решение 

экологических задач.  
4 

4 - 

6.19. Экология как теоретическая основа 

рационального природопользования и охраны 

природы. 

2 

2 - 

6.20. Ноосфера. 2 2 - 

6.21. Бережное отношение к биологическим 

объектам и их охрана. 
4 

4 - 

6.22. Практическое занятие. Описание и 

практическое создание искусственной 

экосистемы (пресноводный аквариум). 

2 

- 2 

7. Бионика. 9 5 4 

7.1. Бионика как одно из направлений биологии и 

кибернетики. Многообразие видов. 

Многообразие сортов культурных растений и 

пород домашних животных, методы их 

выведения(селекционная станция, племенная 

ферма, сельскохозяйственная выставка).  

4 4 - 

7.2. Практическое занятие. Экскурсии. 

Естественные и искусственные экосистемы 

своего района. 

4 - 4 

7.3. Сезонные (весенние, осенние) изменения в 

природе. 

1 1 - 

Консультация 4   

Экзамен 8   

Объем образовательной программ 296 182 90 

 

ПОО.01. Индивидуальный проект 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины ПОО.01 

Индивидуальный проект предназначена для изучения основ проектной 

деятельности в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО (ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих и 

служащих. 
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Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный фриказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 
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Содержание программы ПОО.01Индивидуальный проект направлено на 

достижение следующих целей: 

развитие навыков коммуникативной, учебно-исследовательской 

деятельности, критического мышления; 

развитие способности к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности; 

формирование навыков проектной деятельности, а также самостоятельного 

применения приобретенных знаний и способов действий при решении 

различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей; 

развитие способности постановки цели и формулирования гипотезы 

исследования, планирования работы, отбора и интерпретации необходимой 

информации, структурирования аргументации результатов исследования на 

основе собранных данных, презентации результатов. 

Освоение содержания учебной дисциплины ПОО.01Индивидуальный 

проект, обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

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, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

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; 

осознанный выбор будущей 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; 
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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, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, 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: 

сформированность навыков проектной деятельности, позволяющих 

разрабатывать и реализовывать проекты предметной и межпредметной 

направленности на основе базовых знаний и ценностных ориентиров; 

владение методами поиска, структурирования информации, анализа 

результатов исследования,  

умение выделять объект исследования, выдвигать гипотезы и осуществлять 

их проверку, формулировать цель, задачи исследования 

сформированность навыков планирования и организация проектной и 

исследовательской деятельности, представления результатов деятельности в 

различных видах. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося - 51 час; 

в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 39 часа; 

- консультации - 12 часов. 

Изучение учебной дисциплины ПОО.01 Индивидуальный проект 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета, 

проводимого в виде защиты индивидуальных проектов обучающихся. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины ПОО.01 Индивидуальный 
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проект и выполнившие индивидуальный проект по тематике одной из 

учебных дисциплин общеобразовательного цикла. 

 

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Содержание учебной дисциплины Макс. 

кол-

во  

часов 

Кон-

ции 

п/а СРО, 

час 

Аудиторная нагрузка 

Всего 

часов 

лекций ЛПЗ 

1 Теоретические основы проектной 

деятельности 

6 - - - 6 6 - 

1.1 Введение. Организация 

проектной деятельности 

6 - - - 6 6 - 

2 Подготовительный этап работы 

над проектом 

10 - - - 10 2 8 

2.1 Выбор темы и определение 

методологических характеристик 

проекта 

6 - - - 6 - 6 

2.2 Методология проектной 

деятельности 

4 - - - 4 2 2 

3 Основной этап работы над 

проектом 

13 2 - - 11 5 6 

3.1 Методы работы с источниками 

информации 

5 - - - 5 5 - 

3.2 Правила оформления 

индивидуального проекта  

8 2 - - 6 - 6 

4 Заключительный этап работы над 

проектом и защита проекта 

22 10 - - 12 6 6 

4.1 Требования и подготовка к 

защите индивидуального проекта 

10 4 - - 6 4 2 

4.2 Защита и презентация 

индивидуального проекта 

12 6 - - 6 2 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

Объем образовательной 

программы 

51 12 - - 39 19 20 

 

Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены предназначена 

для изучения дисциплины в профессиональных образовательных 

учреждениях, на базе (полного) общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены способствует формированию 

следующих компетенций: ОК 1-7, 9, 10; ПК 1.1 – 1.4 ПК 2.1 – 2.8 ПК 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  
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ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, 

ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

          1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы  

в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, 

относящейся к укрупненной  

группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

           1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

- дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с  

общепрофессиональными дисциплинами ОП. 03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места, ОП 02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, с профессиональными модулями ПМ.01 

Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов; 

ПМ.02 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; ПМ.03 Технология 

приготовления супов и соусов, ПМ 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, ПМ 05Приготовление, оформление и 

подготовка к реализациихлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

           1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы  Дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии;  

- основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых 

продуктов; основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- правила личной гигиены работников организации питания; 

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

хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; пищевые 

вещества и их значение для  организма человека; суточную норму 

потребности человека в питательных веществах; основные  процессы обмена 

веществ в организме; суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания;  

-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость 

пищи,  влияющие на нее факторы; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 54 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены завершается подведением итогов 

в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание учебной дисциплины ОП.01 Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  54 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия 2 

практические занятия  10 
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самостоятельная работа 6 

Консультация 4 

Экзамен 8 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве. 

2.Раздел 2 Основы физиологии питания. 

3 Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве. 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02. Основы 

товароведения продовольственных товаров предназначена для подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в профессиональных образовательных организациях, на базе 

(полного) общего образования. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 
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- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведение 

продовольственных товаров способствует формированию следующих 

компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5;  

ПК 5.1-5.5. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
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ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

          1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

            1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в профессию, с дисциплинами «ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места», ОП 01. «Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены». 

           1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 
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- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 

продуктов; осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию  

и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных 

товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения  правильной сохранности запасов  и 

расхода продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

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

поступающих со склада и от поставщиков. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программмы– 72 часа, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 40 часов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров завершается подведением итогов в форме 

экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО. К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины 

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров. 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программе 72 

Самостоятельная работа 20 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия - 

практические занятия 16 

Консультация 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Тема 1.Химический состав продовольственных товаров. 

2.Тема 2 Классификация продовольственных товаров. 
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3.Тема 3.Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки. 

4.Тема 4.Товароведная характеристика зерномучных  товаров. 

5.Тема 5.Товароведная характеристика молочных товаров. 

6.Тема 6.Товароведная характеристика рыбы, рыбных товаров. 

7.Тема 7.Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов. 

8.Тема 8.Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров. 

9.Тема 9Товароведная характеристика кондитерских  товаров. 

10.Тема 10 Товароведная характеристика   вкусовых товаров. 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.03 

Техническое оснащение и организация рабочего места предназначена для 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 
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служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение   общепрофессиональной дисциплины способствует 

формированию следующих компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 

2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 5.1-5.5. 

 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
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инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 



82 

 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

         1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

         1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в ООП, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

           1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 
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подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны труда 

в организациях питания. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной  программы– 80 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 46 часов. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся является экзамен. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  80 

Обязательная учебная нагрузка обучающихся 46 

в том числе:  

теоретическое обучение 46 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Cамостоятельная работа 22 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 

организациях питания. 

2.Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 
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Рабочая программа учебной дисциплины ОП.04. Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности предназначена для 

изучения дисциплины в профессиональных образовательных учреждениях, 

на базе среднего общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства».  

Изучение учебной дисциплины ОП.04. Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности способствует формированию 

следующих компетенций ОК1-7, 9 10,11 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

             1.1  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей  в состав укрупненной 

группы 43.00.00 Сервис и туризм. 
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              1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в цикл: 

- учебная дисциплина входит в профессиональный цикл 

какобщепрофессиональная дисциплина 

 Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с общепрофессиональными дисциплинами «Основы 

калькуляции и учета». 

                1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

-применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных 

ситуациях; 

-защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в организации; -понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; -нормативно - правовые документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; -основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; -формы и системы оплаты труда; -

механизм формирования заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 36  часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.04. Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности завершается подведением итогов в 

форме  дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего 

общего образования (ППКРС).  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  36 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия - 

практические занятия  8 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет   

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной 

деятельности. 

2.Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда. 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.05 

Основы калькуляции и учета предназначена для подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 
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- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение   общепрофессиональной дисциплины способствует 

формированию следующих компетенций: ОК1-7, 9 10, 11; ПК1.2 – 1.4; ПК 

2.2 – 2.8; ПК 3.2-3.6; ПК 4.2-4.5; ПК 5.2-5.5. 

 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
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эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

            1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по 

профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

             1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу,связана сосвоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

            1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары 

в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

атвтоматизации при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 
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-принимать и оформлять безналичные платежи; -составлять отчеты по 

платежам. 

результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

-задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

-особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

-основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

-формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификацию; 

-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

-права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

-понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

-сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления движения материальных ценностей; 

-источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

-понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

-порядок оформления и учета доверенностей; 

-ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 72  часа, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 52 часа. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся является 

дифференцированный зачёт. К промежуточной аттестации допускаются 
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обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины 

профессионального модуля. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  72 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 52 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Cамостоятельная работа 20 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета. 

2.Тема 2. Ценообразование в общественном питании. 

3.Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация. 

4.Тема 4.Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания. 

5.Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции 

и товаров 

предприятиями общественного питания. 

6.Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций. 

 

ОП.06 Охрана труда 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.06 Охрана 

труда предназначена для подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 
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проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение   общепрофессиональной дисциплины способствует 

формированию следующих компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК1.1 – 1.4; ПК 2.1 – 

2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 5.1-5.5. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 
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ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

            1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 

по профессии Повар, и кондитер, относящейся к укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

            1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 03. 
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Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

          1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;  

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 48 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся является 

дифференцированный зачёт. К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  48 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 36 

в том числе:  
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теоретическое обучение 26 

практические занятия   10 

Cамостоятельная работа 12 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 

 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда. 

2.Раздел 2Условия труда на предприятиях общественного питания. 

3.Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность. 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности предназначена для изучения 

профессионального английского языка в профессиональных образовательных 

учреждениях, на базе (полного) общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 
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образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение учебной дисциплины способствует формированию 

следующих компетенций: ОК1-7, 10; ПК1.1 – 1.4 ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
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ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

           1.1  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

           1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный 

цикл,имеетмежпредметные связи со всеми профессиональными модулями в 

области профессиональной терминологии на иностранном языке. 

           1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном 

языке; 
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- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности; 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but; 

сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, 

thatiswhy; 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а 

также исключения; 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях, образованные по правилу, а также исключения; 

- наречия в сравнительной  и  превосходной  степенях.  Неопределенные  

наречия, 

производные от some, any, every; 

- глагол, понятие глагола-связки. Система модальности. 

Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present Continuous/Progressive, Present Perfect; глаголовв Present 

Simple/Indefinite длявыражениядействийвбудущемпосле if, when. 

уметь: 

Общие умения 

- использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профессиональной направленности, а так же 

лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь 

- участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

- осуществлять запрос и обобщение информации; 

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

- высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 
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- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); 

- завершать общение. 

Монологическая речь: 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; кратко передавать содержание полученной информации; 

- рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и 

анализируя свои намерения, опыт, поступки; 

- рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая 

выводы; 

- описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны 

изучаемого языка; 

- в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь: 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах 

(автобиография, резюме); 

- составление плана действий; 

- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с 

текстом. 

Аудированиепонимать: 

- основное содержание несложных звучащих текстов монологического и 

диалогического характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем; 

- необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 

- высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- выявлять наиболее значимые факты; 

- определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию. 

Чтение: 

- извлекать необходимую, интересующую информацию; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 42 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Изучение учебной дисциплины завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОПОП СПОО. К промежуточной 
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аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание 

учебной дисциплины «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности». 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы 42 

Обязательная учебная нагрузка 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия - 

практические занятия  36 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета  

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки. 

2.Тема 2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала.  

3.Тема 3.Составление меню. Названия блюд. 

4.Тема 4.Кухня. Производственные помещения и оборудование. 

5.Тема 5.Кухонная, сервировочная и барная посуда. 

6.Тема 6.Обслуживание посетителей в ресторане. 

7.Тема 7.Система закупок и хранения продуктов. 

8.Тема 8.Организация работы официанта и бармена.  

9.Тема 9.Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд. 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности предназначена для изучения дисциплины в 

профессиональных образовательных учреждениях, на базе (полного) общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 
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- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 
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Изучение учебной дисциплины ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности способствует формированию следующих компетенций: 

ОК 01-10, ПК 1.1, ПК2.1,ПК3.1,ПК4.1,ПК5.1. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

           1.1  Область применения рабочей программы 
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Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09  «Повар, кондитер». 

            1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина относится к профессиональному  циклу 

            1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей  и 

самостоятельно определять среди  них родственные полученной 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; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

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; 
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- область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 42 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего 

общего образования (ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины ОП.08 

Безопасность жизнедеятельности. 

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  42 

Обязательная учебная нагрузка  обучающегося 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия - 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1. Гражданская оборона. 

2.Раздел 2. Основы военной службы (для юношей) 

3.Раздел 2 Основы военной службы и медицинской подготовки  (для 

девушек). 

 

ОП.09 Физическая культура /Адаптивная физическая культура 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Оп.09 Физическая культура 

предназначена для изучения дисциплины в профессиональных 

образовательных учреждениях, на базе (полного) общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 
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- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессио-

нального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утвержде-нии 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образо-

вательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных образо-

вательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего професси-

онального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государ-

ственном реестре примерных основных образовательных программ под но-

мером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной образова-

тельной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтай-

ская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостепри-

имства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская акаде-

мия гостеприимства».  

Изучение учебной дисциплины ОП.05 Физическая культура 

способствует формированию следующих компетенций: ОК 01-06, ОК 08-10. 

 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

             1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

               1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность. 

               1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

Анализировать результаты уровня личной профессионально-прикладной 

физической подготовки.  

 Использовать методы формирования физических качеств, имеющих 

ведущее значение для профессиональной деятельности. 



110 

 

Рефлексировать результаты реализации личной профессионально-

прикладной Программы физической культуры. 

Определять необходимые источники информации,структурировать 

получаемую информацию. 

Оформлять результаты поиска. 

Выстраивать индивидуальные траектории профессионально-

прикладного психофизического развития. 

Организовывать работу коллектива и команды при подготовке и в 

спортивных соревнованиях. 

Строить коммуникацию с коллегами и руководством Строить 

коммуникацию в области физической культуры. 

Реализовывать свою гражданскую позицию на основе общечеловеческих 

ценностей в спорте. 

Соблюдать  нормы  экологической безопасности при занятиях спортом и 

на спортивно-оздоровительных и физкультурно-массовых мероприятиях. 

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 

Оформлять  документы спортивно-оздоровительных мероприятий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

 Структуру, способы и методы реализации индивидуального плана 

профессионально-прикладной физической подготовки. 

Порядок оценки результатов реализации плана профессионально-

прикладной физической подготовки. 

Приемы структурирования информации. 

Формат оформления результатов поиска информации 

Возможные траектории профессионально-прикладного 

психофизического развития и самообразования в области 

здоровьесбережения. Основы психологии спорта. 

Лексику в области профессионально-прикладной физической культуры. 

Способы поведения на основе общечеловеческих ценностей в спорте. 

Нормы экологического поведения при занятиях спортом и на 

спортивных мероприятиях. 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека. 

Основы здорового образа жизни. 

Средства профилактики перенапряжения. 

Порядок применения программного обеспечения в области 

профессионально-прикладной физической культуры. 
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Правила оформления документов спортивно-оздоровительных 

мероприятий. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 44 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 40 часов. 

Изучение учебной дисциплины Оп.05 Физическая культура 

завершается подведением итогов в форме зачета, дифференцированного 

зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины Оп.09 Физическая культура. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  44 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия - 

практические занятия  40 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме зачета, дифференцированного 

зачета 
 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1. Основы физической культуры. 

2.Раздел 2. Легкая атлетика. 

3.Раздел 3. Баскетбол. 

4.Раздел 4. Волейбол. 

5.Раздел 5. Атлетическая гимнастика. 

 

ОП.09 Адаптивная физическая культура 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Оп.09 Адаптивная физическая 

культура предназначена для изучения дисциплины в профессиональных 

образовательных учреждениях, на базе (полного) общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 
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- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессио-

нального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержде-нии 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образова-ния»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утвержде-нии 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образо-

вательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методи-ческие 

рекомендации по реализации федеральных государственных образо-

вательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего професси-

онального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государ-

ственном реестре примерных основных образовательных программ под но-

мером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной образова-

тельной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтай-

ская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостепри-

имства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего кон-троля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержден-ное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Адаптивная физическая культура 

способствует формированию следующих компетенций: ОК1-6, ОК8-10. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

                1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

                1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность. 

           1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

Анализировать результаты уровня личной профессионально-прикладной 

физической подготовки.  

 Использовать методы формирования физических качеств, имеющих 

ведущее значение для профессиональной деятельности. 

Рефлексировать результаты реализации личной профессионально-

прикладной Программы физической культуры. 

Определять необходимые источники информации,структурировать 
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получаемую информацию. 

Оформлять результаты поиска. 

Выстраивать индивидуальные траектории профессионально-прикладного 

психофизического развития. 

Организовывать работу коллектива и команды при подготовке и в 

спортивных соревнованиях. 

Строить коммуникацию с коллегами и руководством Строить 

коммуникацию в области физической культуры. 

Реализовывать свою гражданскую позицию на основе общечеловеческих 

ценностей в спорте. 

Соблюдать  нормы  экологической безопасности при занятиях спортом и 

на спортивно-оздоровительных и физкультурно-массовых мероприятиях.       

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 

Оформлять  документы спортивно-оздоровительных мероприятий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

 Структуру, способы и методы реализации индивидуального плана 

профессионально-прикладной физической подготовки. 

Порядок оценки результатов реализации плана профессионально-

прикладной физической подготовки. 

Приемы структурирования информации. 

Формат оформления результатов поиска информации. 

Возможные траектории профессионально-прикладного 

психофизического развития и самообразования в области 

здоровьесбережения. Основы психологии спорта. 

Лексику в области профессионально-прикладной физической культуры. 

Способы поведения на основе общечеловеческих ценностей в спорте. 

Нормы экологического поведения при занятиях спортом и на 

спортивных мероприятиях. 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека. 

Основы здорового образа жизни. 

Средства профилактики перенапряжения. 

Порядок применения программного обеспечения в области 

профессионально-прикладной физической культуры. 

Правила оформления документов спортивно-оздоровительных 

мероприятий. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 44 часов, в том числе: 
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- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 40 часов. 

Изучение учебной дисциплины Оп.09 Адаптивная физическая культура 

завершается подведением итогов в форме зачета, дифференцированного 

зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины Оп.09 Физическая культура. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  44 

Обязательная учебная нагрузка обучающегося 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия - 

практические занятия  40 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме зачета, 

дифференцированного зачета 
 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Тема 1. Оздоровительная, лечебная и адаптивная физическая культура. 

2.Тема 2. Оздоровительные системы физических упражнений и адаптивная 

физическая культура. 

3.Тема 3. Терренкур и легкоатлетические упражнения в оздоровительной 

тренировке. 

4.Тема 4. Подвижные и спортивные игры в оздоровительной тренировке. 

5.Тема 5. Лыжная подготовка в оздоровительной тренировке. 

 

ОП.10 Основы финансовой грамотности 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Основы финансовой 

грамотности предназначена для подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в профессиональных образовательных организациях, на базе 

основного общего образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессио-

нального образования»; 
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- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержде-нии 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образова-ния»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утвержде-нии 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образо-

вательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методи-ческие 

рекомендации по реализации федеральных государственных образо-

вательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего професси-

онального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государ-

ственном реестре примерных основных образовательных программ под но-

мером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной образова-

тельной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтай-

ская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостепри-

имства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего кон-троля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержден-ное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Дисциплина ОП.10 Основы финансовой грамотности способствует 

формированию общих компетенций ОК1-7, ОК9-11. 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.010  ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

1.1  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с дисциплиной ОП.04 Экономические и правовые 

основы  профессиональной деятельности. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- анализировать состояние финансовых рынков, используя различные 

источники информации; 

- применять теоретические знания по финансовой грамотности для 

практической деятельности и повседневной жизни; 

- сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально 

распределять свои материальные и трудовые ресурсы, составлять семейный 

бюджет и личный финансовый план; 

- грамотно применять полученные знания для оценки собственных 

экономических действий в качестве потребителя, налогоплательщика, 
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страхователя, члена семьи и гражданина; 

- анализировать и извлекать информацию, касающуюся личных 

финансов, из источников различного типа и источников, созданных в 

различных знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на доходность финансовых активов; 

- использовать приобретенные знания для выполнения практических 

заданий, основанных на ситуациях, связанных с покупкой и продажей 

валюты; 

- определять влияние факторов, воздействующих на валютный курс; 

- применять полученные теоретические и практические знания для 

определения экономически рационального поведения; 

- применять полученные знания о хранении, обмене и переводе денег, 

использовать банковские карты, электронные деньги; пользоваться 

банкоматом, мобильным банкингом, онлайн-банкингом; 

- применять полученные знания о страховании в повседневной жизни; 

выбор страховой компании, сравнивать и выбирать наиболее выгодные 

условия личного страхования, страхования имущества и ответственности; 

- применять знания о депозите, управления рисками при депозите, о 

кредите, сравнение кредитных предложений, учет кредита в личном 

финансовом плане, уменьшении стоимости кредита;  

- определять назначение видов налогов, характеризовать права и 

обязанности налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, применять 

налоговые вычеты, заполнять налоговую декларацию; 

- оценивать и принимать ответственность за рациональные решения и 

их возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

-экономические явления и процессы общественной жизни; 

-структуру семейного бюджета и экономику семьи; 

-депозит и кредит. Накопления и инфляция, роль депозита в личном 

финансовом плане, понятия о кредите, его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном финансовом плане; 

-расчетно–кассовые операции. Хранение, обмен и перевод денег, 

различные виды платежных средств, формы дистанционного банковского 

обслуживания; 

-пенсионное обеспечение: государственная пенсионная система, 

формирование личных пенсионных накоплений; 

- виды ценных бумаг; 

- сферы применения различных форм денег; 

- основные элементы банковской системы; 

- виды платежных средств; 

- страхование и его виды; 
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- налоги (понятие, виды налогов, налоговые вычеты, налоговая 

декларация); 

- правовые нормы для защиты прав потребителей финансовых услуг; 

- признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: объем образовательной программы– 36 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

После изучения учебной дисциплины предусмотрена промежуточная 

аттестация в форме дифференцированного зачета. 

2 СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные занятия - 

практические занятия 26 

теоретические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме – дифференцированного зачета 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1 Финансовое планирование. 

2.Раздел 2 Финансовые услуги. 

3.Раздел 3 Взаимоотношения человека и государства. 

4.Раздел 4 Предпринимательство. 

 

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы 

предпринимательской деятельности» предназначена для реализации 

государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки 

выпускников по по профессии 43.09.01 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессио-

нального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 
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- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержде-нии 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образова-ния»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утвержде-нии 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образо-

вательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методи-ческие 

рекомендации по реализации федеральных государственных образо-

вательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего професси-

онального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государ-

ственном реестре примерных основных образовательных программ под но-

мером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной образова-

тельной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтай-

ская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостепри-

имства; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего кон-троля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержден-ное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Дисциплина ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

способствует формированию общих и профессиональных компетенций ОК1-

7, ОК9-11, ПК1.1-1.4, ПК2.1-2.8, ПК3.1-3.6, ПК4.1-ПК4.4, ПК5.1-5.5. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
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птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

           1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по по профессии 43.09.01 Повар, кондитер. 
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            1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная общепрофессиональная учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл из распределения часов вариативной части. 

           1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

       В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

понятие, содержание, сущность предпринимательской деятельности; 

объекты, субъекты и цели предпринимательства; 

внутреннюю и внешнюю среду предпринимательской деятельности; 

типы предпринимательских решений и экономические методы принятия их; 

этические нормы и культуру предпринимательства. 

            1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:  объем образовательной программы – 38 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 часов. 

Промежуточная аттестация по учебной дисциплине в форме 

дифференцированного зачета. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 38 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

В том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 10 

     контрольная работа - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

 

2.2 Содержание учебной дисциплины по разделам: 

1.Раздел 1 Типология предпринимательства. 

2.Раздел 2 Предпринимательская среда.
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ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях, на базе (полного) общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ   

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 
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- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

-  Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

Освоение программы профессионального модуля ПМ 01. 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента предусмотрено 

параллельно с изучением профессиональных модулей ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

При изучении профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента используются следующие педагогические 

технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение в команде, 

технология «дебаты», которые позволяют совершенствовать учебный 

процесс. 

Изучение профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента способствует формированию следующих 

компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК1.1 – 1.4. 

 

Методика изучения профессионального модуля ПМ 01. Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента строится на основе сочетания теоретического 

обучения, выполнения лабораторных и практических  занятий. Лабораторные 

и практические  занятия проводятся с целью закрепления теоретических 

знаний, приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей 

теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и практических 

занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента завершается подведением итогов в форме 

экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 
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освоившие содержание учебной дисциплины профессионального модуля ПМ 

01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

          1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС  СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

          1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый 

из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих 

компетенций: 
Код Общие компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего – 398 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 179 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 114 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 44 часов; 

- консультации – 4 часов; 

- промежуточная аттестация – 8 часов; 

учебной практики –72 часа; 

производственной практики – 144 часов; 

экзамен по модулю – 12 часов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования 

разделов 

профессионал

ьного модуля 

Объем  

образова

-тельной 

програм

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самостоятел

ьная работа 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

всег

о, 

час

ов 

в том 

числе 

Учеб

ная 

Производств

енная 

лаборатор

ных и 

практичес

ких 

занятий, 

часов 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

Раздел модуля 

1. 

Организация 

процессов 

62 42 18 - - 8 
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обработки 

сырья, 

приготовлени

я и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикат

ов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразног

о 

ассортимента 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 09,10 

Раздел модуля 

2. Обработка 

сырья и 

приготовлени

е 

полуфабрикат

ов из него 

108 72 30 - - 36 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и 

производстве

нная практика 

216   72 144  

 Консультация 4   
  

 

 Экзамен 

МДК.01.01 
8   

  
 

 Экзамен по 

модулю 
12   

  
 

 Всего: 398 114 48 72 144 44 

 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях, на базе (полного) общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 
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- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

под номером 43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Освоение программы профессионального модуля ПМ 02. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента предусмотрено 

параллельно с изучением профессиональных модулей ПМ 01. Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
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разнообразного ассортимента, ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, с учебной дисциплиной ОП.02 «Основы 

товароведения продовольственных товаров» 

При изучении профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента используются следующие 

педагогические технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение 

в команде, технология «дебаты», кейс стадии, которые позволяют 

совершенствовать учебный процесс. 

Изучение профессионального модуля  ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента способствует формированию 

следующих компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК 2.1 – 2.8. 

Методика изучения профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических  

занятий. Лабораторные и практические  занятия проводятся с целью 

закрепления теоретических знаний, приобретения необходимых умений и 

навыков по соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных  и практических 

занятий  и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего 

общего образования (ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины 

профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

          1.1. Область применения рабочей программы 
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Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

          1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

           1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 1.2. Цель и планируемые результаты 

освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый 

из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих 

компетенций: 



132 

 

Код Общие компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего – 816 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 336 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 210 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 90 часов; 

- консультации – 12 часов; 

- промежуточная аттестация – 24 часов; 

учебной практики –216 часа; 

производственной практики – 252 часов; 

экзамен по модулю – 12 часов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код

ы 

про

фес-

сион

аль-

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объе

м 

образ

ова-

тельн

ой 

Объем образовательной программы, 

час 
Самостояте

льная 

работа1 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального 

модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы 

обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 
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ных 

общ

их 

ком

пете

нци

й 

прог

рамм

ы, 

час. 
всег

о, 

часо

в 

в т.ч. 

Учебная, 

час 

Производ

ственная, 

час 

лабора

торные 

работы 

и 

практи

ческие 

заняти

я, 

часов 

 

ПК 

2.1.-

2.8 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

52 32 
16 

 
- - 8 

ПК 

2.1., 

2.2, 

2.3 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

24 24 12 - - 28 

ПК 

2.1., 

2.2, 

2.4 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

12  12  2 - - 8 

ПК 

2.1, 

2.2, 

2.4, 

2.5 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента  

24  24  10 - - 16 

ПК 

2.1, 

2.2, 

2.4, 

2.6 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  

разнообразного 

ассортимента 

12 12 6 - - 16 

ПК Раздел модуля 6.  16 16 12 - - 6 
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2.1, 

2.2, 

2.4, 

2.5, 

2.7 

ОК 

1-7, 

9,10 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 

2.1, 

2.2, 

2.4, 

2.5, 

2.8 

ОК 

1-7, 

9,10 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

96 96 24 - - 8 

ПК 

2.1-

2.8 

Учебная и 

производственная 

практика 

468   216 252 - 

 Экзамен по модулю 12      

 Всего: 816 210 78 216 252 90 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) (далее – ФГОС СПО). 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 
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- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 

«Методические рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ   

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 214; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных 

модулей, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

-  Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций по профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, преподаватели  

профессиональных модулей и мастера производственного обучения 

применяют элементы педагогических технологий: проблемного обучения, 
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ИКТ, обучение в команде, которые позволяют совершенствовать учебный 

процесс. 

Изучение профессионального модуля способствует формированию 

следующих компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК 3.1-3.6. 

Методика изучения профессионального модуля троится на основе 

сочетания теоретического обучения, выполнения лабораторных и 

практических занятий. Лабораторные и практические занятия проводятся с 

целью закрепления теоретических знаний, приобретения необходимых 

умений и навыков по соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и практических 

занятий и самостоятельной работы. 

Реализация профессионального модуля осуществляется в учебном 

кабинете «Технологии кулинарного и кондитерского производства», 

лаборатории «Учебная кухня ресторана» (с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков) и на предприятиях общественного питания. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по 

междисциплинарному курсу является дифференцированный зачёт, по 

учебной практике – дифференцированный зачет, по производственной 

практике дифференцированный зачет на основе отзыва с предприятия. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины профессионального модуля. 

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно 

междисциплинарному курсу. Производственная практика проводится 

концентрированно в условиях производства после изучения 

междисциплинарного курса. 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 

Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
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разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной 

компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора 

общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего – 570 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 235 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 128 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 82 часа; 

- консультации – 8 часов; 

- промежуточная аттестация – 16 часов; 

учебной практики –144 часа; 

производственной практики – 180 часов; 

экзамен по модулю – 12 часов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Коды 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименован

ия разделов 

профессиона

льного 

модуля 

Объем 

образовате

льной 

программ

ы, час 

Объем образовательной программы, 

час 

Самостоят

ельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все

го, 

час

ов 

В том 

числе 

Учеб

ная 

Производст

венная 

лаборато

рных и 

практиче

ских 

занятий, 

часов 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

МДК 03.01 

Организация 

приготовлен

ия, 

подготовки 

к реализации 

и 

презентации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

66 32 10 - - 22 

ПК 3.1., 

3.2 

МДК 03.02 

Организация 

приготовлен

ия, 

подготовки 

168 96 44 - - 60 
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к реализации 

и 

презентации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и 

производств

енная 

практика 

324  144 180 - 

 Всего: 570 128 20 34 144 180 82 

 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Настоящая рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный 

№ 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 
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образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 

«Методические рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ   

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных 

модулей, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

-  Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций  по профессиональному модулю   ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, преподаватели  

профессиональных модулей и мастера производственного обучения 

применяют элементы новых педагогических технологий: уровневой 

дифференциации, проблемного обучения с использованием  индивидуальной, 

групповой и звеньевой форм. При изучении профессионального модуля 

используются следующие педагогические технологии: развивающие и 

проблемного обучение, обучение в команде, технология «дебаты», кейс 

стади, которые позволяют совершенствовать учебный процесс. 

Изучение профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента  способствует 
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формированию следующих компетенций: ОК1-7, 9 10;  ПК 4.1-4.5;   

Методика изучения профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента строится на основе 

сочетания теоретического обучения, выполнения лабораторных и 

практических  занятий. Лабораторные и практические  занятия проводятся с 

целью закрепления теоретических знаний, приобретения необходимых 

умений и навыков по соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента включает 

текущий контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, 

проведения устного и письменного опроса, выполнения лабораторных  и 

практических занятий  и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Реализация профессионального модуля  осуществляется в учебном 

кабинете «Технологии кулинарного и кондитерского производства», 

лаборатории  «Учебная кухня ресторана» (с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков) и на предприятиях общественного питания. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по 

междисциплинарному курсу является дифференцированный зачёт, по 

учебной практике – дифференцированный зачет, по производственной 

практике дифференцированный зачет  на основе отзыва с предприятия. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины профессионального модуля. 

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно 

междисциплинарному курсу.   Производственная практика проводится 

концентрированно в условиях производства после изучения  

междисциплинарного курса. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 
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В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 

4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 

4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 

4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 

4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной 

компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора 

общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего – 460 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 160 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 96 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 40 часов; 

- консультации – 8 часов; 

- промежуточная аттестация – 16 часов; 

учебной практики –144 часа; 

производственной практики – 144 часов; 

экзамен по модулю – 12 часов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

 

Коды 

профе

с-

сиона

ль-

ных 

общих 

компе

тенци

й 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Объе

м 

образ

ова-

тельн

ой 

прог

рамм

ы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебна

я 

 

произво

дственна

я 

часов 

 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

ПК 

4.1-4.6 

ОК1-

7, 9,10 

МДК 04.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

52 32 8 - - 
8 

 

ПК 

4.2.-

4.3 

ОК1-

7, 9,10 

МДК  04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

108 64 28 -  32 

ПК 

41-4.6 

Учебная и 

производственная 

практика 

288 - 144 144  

 Экзамен по модулю  12     

 Всего: 460 96 36 144 144 40 
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ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента предназначена для 

изучения профессионального модуля в профессиональных 

образовательных учреждениях, на базе среднего общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 

«Методические рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ   
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- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 22.04.2021, регистрационный № 215; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных 

модулей, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

-  Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  предусмотрено 

параллельно с изучением учебных дисциплин: ОП.05 «Основы калькуляции 

и учета», ОП.10 «Организация обслуживания в общественном питании», 

ОП11 «Основы бизнеса и предпринимательской деятельности», 

профессиональным модулем ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

При изучении профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» используются 

следующие педагогические технологии: развивающие и проблемного 

обучение, обучение в команде, технология «дебаты», которые позволяют 

совершенствовать учебный процесс. 

Изучение профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» способствует 

формированию следующих компетенций:ОК1-7, 9 10; ПК5.1 -5.5. 

Методика изучения профессионального модуля строится на основе 

сочетания теоретического обучения, выполнения лабораторных и 

практических занятий. Практические и лабораторные занятия проводятся с 

целью закрепления теоретических знаний, приобретения необходимых 

умений и навыков по соответствующей теме профессионального модуля. 
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Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устого и письменного опроса, выполнения практических заданий и 

самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» завершается 

подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП 

СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание профессионального модуля ПМ.05 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуляПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента предназначена для 

изучения профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности: ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
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руководством, клиентами 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-знанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего –  864 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –186 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 54 часов; 

учебной практики –288 часа; 

производственной практики – 324 часов; 

экзамен по модулю – 12 часов. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименован

ия разделов 

профессиона

льного 

модуля 

Объем 

образовате

льной 

программ

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самостоят

ельная 

работа 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все

го, 

час

ов 

в т.ч. 

Учеб

ная 

Производст

венная 

лаборато

рные 

работы и 

практиче

ские 

занятия, 

часов 

 

ПК 5.1.-

5.5 

ОК1-

7,9,10 

МДК.05.01 

Организаци

я 

приготовле

ния, 

подготовки 

к 

реализации 

хлебобулоч

ных, 

мучных 

кондитерск

их изделий 

42 32 10   10 

ПК 5.1., 

5.2 

ОК1-

7,9,10 

МДК.05.02 

Процессы 

приготовле

ния, 

подготовки 

к 

реализации 

хлебобулоч

ных, 

мучных 

кондитерск

их изделий 

198 154 70   44 

ПК 5.1-

5.5 

Учебная и 

производств

енная 

практика 

612  288 324  

 Экзамен по 

модулю 
12     

 Всего: 864 186 80 288 324 54 
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