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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 01 Русский язык 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса учебного 

предмета «Русский язык» отражают: 
-сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 
-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 и мировой классической литературы, их 

историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 
национальной и мировой; 

-сформированность представлений об изобразительно-выразительных 
возможностях русского языка; 

-сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст 
и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

-сформированность представлений о системе стилей языка художественной 
литературы. 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-связь языка и истории, культуры русского и других народов; 
-смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая 

норма, культура речи; 
основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; орфоэпические, 

лексические, грамматические, орфографические и 
-пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы 

речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально- деловой 
сферах общения; 

уметь: 
осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 
поставленных коммуникативных задач; 

анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и 
уместности их употребления; 

- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 
разновидностей языка; 

аудирование и чтение: 
-использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, 

ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 
извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно- научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 
представленных в электронном виде на различных информационных носителях; 
говорение и письмо: 

-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 
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общения; применять в практике речевого общения основные орфоэпические, 
лексические, грамматические нормы современного русского литературного языка; 

-соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 
современного русского литературного языка; 

-соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в 
том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

-использовать основные приемы информационной переработки устного и 
письменного текста; 

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

-осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности 
народа; приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

  развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков 
самостоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях 
человеческой деятельности; 

увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и 
речевых средств;  совершенствования способности  к самооценке на основе 
наблюдения за собственной речью; 

-совершенствования   коммуникативных   способностей;    развития готовности к 
речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, 
сотрудничеству; 

-самообразования и активного участия в производственной, культурной и 
общественной жизни государства. 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
Русский язык в современном мире. 
Сферы и ситуации речевого общения. Компоненты речевой ситуации. Развитие 

навыков монологической и диалогической речи. 
Использование различных видов чтения в зависимости от коммуникативной задачи 

и характера текста. 
Информационная переработка текста. 
Совершенствование умений и навыков создания текстов разных функционально-

смысловых типов, стилей и жанров. 
Учебно-научный, деловой, публицистический стили, разговорная речь, язык 

художественной литературы. Их особенности. 
Культура учебно-научного и делового общения (устная и письменная формы). 

Написание доклада, реферата, тезисов, рецензии. Составление деловых документов 
различных жанров (расписки, доверенности, резюме). Культура разговорной речи. Формы 
существования русского национального языка (литературный язык, просторечие, 
народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго). Нормы литературного 
языка, их соблюдение в речевой практике. 

Взаимосвязь различных единиц и уровней языка. Синонимия в системе русского 
языка. 

Словари русского языка и лингвистические справочники; их использование. 
Совершенствование орфографических и пунктуационных умений и навыков. 

Лингвистический анализ текстов различных функциональных разновидностей языка. 
Взаимосвязь языка и культуры. 

Отражение в русском языке материальной и духовной культуры русского и других 
народов. 

Взаимообогащение языков как результат взаимодействия национальных культур. 
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Соблюдение норм речевого поведения в различных сферах общения. 
Орфоэпические,       лексические, грамматические, орфографические, 
пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы речевого 
поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально- деловой сферах 
общения. 

Использование приобретенных знаний и умений в практической деятельности и 
повседневной жизни. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 02 Литература 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса литературы 

отражают: 
-сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую 

ценность; осознание значимости изучения родной литературы 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; 

-сформированность навыков понимания литературных художественных 
произведений, отражающих разные этнокультурные традиции. 

 
Изучение литературы в образовательных учреждениях с родным (нерусским) языком 

обучения реализует общие цели и способствует решению специфических задач: 
- обогащение духовно-нравственного опыта и расширение эстетического 

кругозора учащихся при параллельном изучении родной и русской литературы; 
- формирование умения соотносить нравственные идеалы произведений 

русской и родной литературы, выявлять их сходство и национально обусловленное 
своеобразие художественных решений; 

- совершенствование речевой деятельности учащихся на русском языке: 
умений и навыков, обеспечивающих владение русским литературным языком, его 
изобразительно-выразительными средствами. 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-образную природу словесного искусства; 
-содержание изученных литературных произведений; 
-основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX - XX вв.; 
-основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 
-основные теоретико-литературные понятия; 
уметь: 
-воспроизводить содержание литературного произведения; 
-анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя 

сведения по истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, 
система образов, особенности композиции, изобразительно- выразительные средства 
языка, художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, 
объяснять его связь с проблематикой произведения; 

-соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; 
раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных 
литературных произведений; выявлять "сквозные" темы и ключевые проблемы русской 
литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи; 

-определять род и жанр произведения; 
-сопоставлять литературные произведения; 
-выявлять авторскую позицию; 
-выразительно читать   изученные   произведения   (или   их   фрагменты), 
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соблюдая нормы литературного произношения; 
-аргументированно формулировать свое отношение к прочитанному 

произведению; 
-писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на 

литературные темы. 
 
Содержание разделов учебного предмета: 
Русская литература XIX века А.С. Пушкин 
Стихотворения: "Погасло дневное светило...", "Свободы сеятель пустынный...", 

"Подражания Корану" (IX."И путник усталый на Бога роптал..."), "Элегия" ("Безумных лет 
угасшее веселье..."), "...Вновь я посетил...", а также три стихотворения по выбору. 

Поэма "Медный всадник". М.Ю. Лермонтов 
Стихотворения: "Молитва" ("Я, Матерь Божия, ныне с молитвою..."), "Как часто, 

пестрою толпою окружен...", "Валерик", "Сон" ("В полдневный жар в долине Дагестана..."), 
"Выхожу один я на дорогу...", а также три стихотворения по выбору. 

Н.В. Гоголь 
Одна из петербургских повестей по выбору А.Н. Островский 
Драма "Гроза". И.А. Гончаров Роман "Обломов". И.С. Тургенев 
Роман "Отцы и дети". Ф.И. Тютчев 
Стихотворения: "Silentium!", "He то, что мните вы, природа...", "Умом Россию не 

понять...", "О, как убийственно мы любим...", "Нам не дано предугадать...", "К. Б." ("Я 
встретил вас - и все былое..."), а также три стихотворения по выбору. 

А.А. Фет 
Стихотворения: "Это утро, радость эта...", "Шепот, робкое дыханье...", "Сияла ночь. 

Луной был полон сад. Лежали...", "Еще майская ночь", а также три стихотворения по 
выбору. 

А.К. Толстой 
Три произведения по выбору. Н.А. Некрасов 
Стихотворения: "В дороге", "Вчерашний день, часу в шестом...", "Мы с тобой 

бестолковые люди...", "Поэт и Гражданин", "Элегия" ("Пускай нам говорит изменчивая 
мода..."), "ОМуза! я у двери гроба...", а также три стихотворения по выбору. 

Поэма "Кому на Руси жить хорошо". Н.С. Лесков 
Одно произведение по выбору. М.Е. Салтыков-Щедрин "История одного города" 

(обзор). Ф.М. Достоевский 
Роман "Преступление и наказание". Л.Н. Толстой 
Роман-эпопея "Война и мир". А.П. Чехов 
Рассказы: "Студент", "Ионыч", 
Рассказы: "Человек в футляре", "Дама с собачкой". Пьеса "Вишневый сад". 
Русская литература XX века И.А. Бунин 
Три стихотворения по выбору. Рассказ "Господин из Сан-Франциско". Рассказ 

"Чистый понедельник". 
А.И. Куприн М. Горький 
Пьеса "На дне". 
Поэзия конца XIX - начала XX вв. 
И.Ф. Анненский, К.Д. Бальмонт, А. Белый, В.Я. Брюсов, М.А. Волошин, Н.С. Гумилев, 

Н.А. Клюев, И. Северянин, Ф.К. Сологуб, В.В. Хлебников, В.Ф. Ходасевич. 
Стихотворения не менее двух авторов по выбору. А.А. Блок 
Стихотворения: "Незнакомка", "Россия", "Ночь, улица, фонарь, аптека...", "В 

ресторане", "Река раскинулась. Течет, грустит лениво..." (из цикла "На поле Куликовом"), 
"На железной дороге", а также три стихотворения по выбору. 

Поэма "Двенадцать". В.В. Маяковский 
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Стихотворения: "А вы могли бы?", "Послушайте!", "Скрипка и немножко нервно", 
"Лиличка!", "Юбилейное", "Прозаседавшиеся", а также три стихотворения по выбору. 

С.А. Есенин 
Стихотворения: "Гой ты, Русь, моя родная!..", "Не бродить, не мять в кустах 

багряных...", "Мы теперь уходим понемногу...", "Письмо матери", "Спит ковыль. Равнина 
дорогая...", "Шаганэ ты моя, Шаганэ...", "Не жалею, не зову, не плачу...", "Русь Советская", 
а также три стихотворения по выбору. 

М.И. Цветаева 
Стихотворения: "Моим стихам, написанным так рано...", "Стихи к Блоку" ("Имя твое - 

птица в руке..."), "Кто создан из камня, кто создан из глины...", "Тоска по родине! Давно...", а 
также два стихотворения по выбору. 

О.Э. Мандельштам 
Стихотворения: "NotreDame", "Бессонница. Гомер. Тугие паруса...", "За гремучую 

доблесть грядущих веков...", "Я вернулся в мой город, знакомый до слез...", а также два 
стихотворения по выбору. 

А.А. Ахматова 
Стихотворения: "Песня последней встречи", "Сжала руки под темной вуалью...", 

"Мне ни к чему одические рати...", "Мне голос был. Он звал утешно...", "Родная земля", а 
также два стихотворения по выбору. 

Поэма "Реквием". Б.Л. Пастернак 
Стихотворения: "Февраль. Достать чернил и плакать!..", "Определение поэзии", "Во 

всем мне хочется дойти...", "Гамлет", "Зимняя ночь", а также два стихотворения по выбору. 
Роман "Доктор Живаго" (обзор). М.А. Булгаков 
Романы: "Белая гвардия" или "Мастер и Маргарита" А.П. Платонов 
Одно произведение по выбору. М.А. Шолохов 
Роман-эпопея "Тихий Дон" (обзорное изучение). А.Т. Твардовский 
Стихотворения: "Вся суть в одном-единственном завете...", "Памяти матери", "Я 

знаю, никакой моей вины...", а также два стихотворения по выбору. 
В.Т. ШАЛАМОВ 
"Колымские рассказы" (Два рассказа по выбору). А.И. Солженицын 
Повесть "Один день Ивана Денисовича" . Рассказ "Матренин двор". 
Роман "Архипелаг Гулаг" (фрагменты). Проза второй половины XX века 
Ф.А. Абрамов, Ч.Т. Айтматов, В.П. Астафьев. Поэзия второй половины XX века 
И.А. Бродский, Окуджава, А.А. Тарковский. Драматургия второй половины XX века 
А.Н. Арбузов. 
Литература последнего десятилетия 
Проза (одно произведение по выбору). Поэзия (одно произведение по выбору). 
Ю. Шестапалов. Зарубежная литература Проза 
О. Бальзак, А. Камю, Ф. Кафка. Поэзия 
Д.Г. Байрон, У. Блейк. 
 
Основные историко-литературные сведения Русская литература XIX века 
Русская литература в контексте мировой культуры. 
Основные темы и проблемы русской литературы XIX в. (свобода, духовно- 

нравственные искания человека, обращение к народу в поисках нравственного идеала, 
"праведничество", борьба с социальной несправедливостью и угнетением человека). 
Нравственные устои и быт разных слоев русского общества (дворянство, купечество, 
крестьянство). Роль женщины в семье и общественной жизни. 

Национальное самоопределение русской литературы. Историко-культурные и 
художественные предпосылки романтизма, своеобразие романтизма в русской литературе 
<и литературе других народов России><*>. Формирование реализма как новой ступени 
познания и художественного освоения мира и человека. 
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<Общее и особенное в реалистическом отражении действительности в русской 
литературе и литературе других народов России.> Проблема человека и среды. 
Осмысление взаимодействия характера и обстоятельств. 

Расцвет русского романа. Аналитический характер русской прозы, ее социальная 
острота и философская глубина. Проблема судьбы, веры и безверия, смысла жизни и 
тайны смерти. Выявление опасности своеволия и прагматизма. Понимание свободы как 
ответственности за совершенный выбор. Идея нравственного самосовершенствования. 
Споры о путях улучшения мира: революция или эволюция и духовное возрождение 
человека. Историзм в познании закономерностей общественного развития. Развитие 
психологизма. Демократизация русской литературы. Традиции и новаторство в поэзии. 
Формирование национального театра. Становление литературного языка. 

Русская литература XX века 
Традиции и новаторство в русской литературе на рубеже XIX - XX веков. 
Новые литературные течения. Модернизм. 
Трагические события эпохи (Первая мировая война, революция, гражданская война, 

массовые репрессии, коллективизация) и их отражение в русской литературе <и 
литературе других народов России.> Конфликт человека и эпохи. Развитие русской 
реалистической прозы, ее темы и герои. Государственное регулирование и творческая 
свобода в литературе советского времени. Художественная объективность и 
тенденциозность в освещении исторических событий. Сатира в литературе. 

Великая Отечественная война и ее художественное осмысление в русской 
литературе <и литературе других народов России>. Новое понимание русской истории. 
Влияние "оттепели" 60-х годов на развитие литературы. "Лагерная" тема в литературе. 
"Деревенская" проза. Обращение к народному сознанию в поисках нравственного идеала в 
русской литературе <и литературе других народов России.> Развитие традиционных тем 
русской лирики (темы любви, гражданского служения, единства человека и природы). 

Литература народов России 
Отражение в национальных литературах общих и специфических духовно- 

нравственных и социальных проблем. 
Произведения писателей - представителей народов России как источник знаний о 

культуре, нравах и обычаях разных народов, населяющих многонациональную Россию. 
Переводы произведений национальных писателей на русский язык. 

Зарубежная литература 
Взаимодействие зарубежной, русской литературы <и литературы других народов 

России,> отражение в них "вечных" проблем бытия. Постановка в литературе XIX - XX вв. 
острых социально-нравственных проблем, протест писателей против унижения человека, 
воспевание человечности, чистоты и искренности человеческих отношений. Проблемы 
самопознания и нравственного выбора в произведениях классиков зарубежной 
литературы. 

Основные теоретико-литературные понятия Художественная литература как 
искусство слова. Художественный образ. 

Содержание и форма. 
Художественный вымысел. Фантастика. 
Историко-литературный процесс. Литературные направления и течения: классицизм, 

сентиментализм, романтизм, реализм, модернизм (символизм, акмеизм, футуризм). 
Основные факты жизни и творчества выдающихся русских писателей XIX - XX веков. 

Литературные роды: эпос, лирика, драма. Жанры литературы: роман, роман- эпопея, 
повесть, рассказ, очерк, притча; поэма, баллада; лирическое стихотворение, элегия, 
послание, эпиграмма, ода, сонет; комедия, трагедия, драма. 

Авторская позиция. Тема. Идея. Проблематика. Сюжет. Композиция. Стадии 
развития действия: экспозиция, завязка, кульминация, развязка, эпилог. Лирическое 
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отступление. Конфликт. Автор-повествователь. Образ автора. Персонаж. Характер. Тип. 
Лирический герой. Система образов. 

Деталь. Символ. 
Психологизм. Народность. Историзм. 
Трагическое и комическое. Сатира, юмор, ирония, сарказм. Гротеск. 
Язык художественного произведения. Изобразительно-выразительные средства в 

художественном произведении: сравнение, эпитет, метафора, метонимия. Гипербола. 
Аллегория. 

Стиль. 
Проза и поэзия. Системы стихосложения. Стихотворные размеры: хорей, ямб, 

дактиль, амфибрахий, анапест. Ритм. Рифма. Строфа. 
Литературная критика. 
Основные виды деятельности по освоению литературных произведений и 

теоретико-литературных понятий 
Осознанное, творческое чтение художественных произведений разных 

жанров. 
Выразительное чтение. Различные виды пересказа. 
Заучивание наизусть стихотворных текстов. 
Определение принадлежности литературного (фольклорного) текста к тому или 

иному роду и жанру. 
Анализ текста, выявляющий авторский замысел и различные средства его 

воплощения; определение мотивов поступков героев и сущности конфликта. 
Выявление языковых средств художественной образности и определение их роли в 

раскрытии идейно-тематического содержания произведения. 
Участие в дискуссии, утверждение и доказательство своей точки зрения с учетом 

мнения оппонента. 
Подготовка рефератов, докладов; написание сочинений на основе и по мотивам 

литературных произведений. 



10  

АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 03 Иностранный язык 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса иностранного 

языка должны отражать: 
-сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 
современном поликультурном мире; 

-владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и 
умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение 
выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

-достижение уровня владения иностранным языком, превышающего пороговый, 
достаточного для делового общения в рамках выбранного профиля; 

-сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 
получения информации из иноязычных источников в образовательных и 
самообразовательных целях. 

 
В результате изучения учебного предмета «Иностранный язык» на базовом 

уровне обучающийся должен: 
знать/понимать: 
- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа 

обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, 
реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности культуры страны/стран 
изучаемого языка; 

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-
временные, неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы условного 
наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., согласование времен); 

- страноведческую информацию из аутентичных источников, обогащающую 
социальный опыт школьников: сведения о стране/странах изучаемого языка, их науке и 
культуре, исторических и современных реалиях, общественных деятелях, месте в мировом 
сообществе и мировой культуре, взаимоотношениях с нашей страной, языковые средства 
и правила речевого и неречевого поведения в соответствии со сферой общения и 
социальным статусом партнера; 

уметь: 
говорение: 
-вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и 

неофициального общения (в рамках изученной тематики); беседовать о себе, своих 
планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с прочитанным/прослушанным 
иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета; 

- рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и 
проблематики; представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран 
изучаемого языка; 

аудирование: 
- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в 

распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, понимать основное 
содержание и извлекать необходимую информацию из различных аудио- и видеотекстов: 
прагматических (объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), 
соответствующих тематике данной ступени обучения; 
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чтение: 
- читать аутентичные тексты различных стилей: публицистические, 

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

письменная речь: 
- писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о 

себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки из 
иноязычного текста; 

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

- общения с представителями других стран, ориентации в современном 
поликультурном мире; 

- получения сведений из иноязычных источников информации (в том числе 
через Интернет), необходимых в образовательных и самообразовательных целях; 

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной 
деятельности; 

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и достижений 
других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с культурой и 
достижениями России. 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
Речевые умения. 
Предметное содержание речи. 
Социально-бытовая сфера. Повседневная жизнь, быт, семья. 
Межличностные отношения. Здоровье и забота о нем. 
Социально-культурная сфера. Жизнь в городе и сельской местности. Научно- 

технический прогресс. Природа и экология. Молодежь в современном обществе. Досуг 
молодежи. Страна/страны изучаемого языка, их культурные особенности, 
достопримечательности. Путешествия по своей стране и за рубежом. 

Учебно-трудовая сфера. Современный мир профессий. Планы на будущее, 
проблема выбора профессии. Роль иностранного языка в современном мире. 

Виды речевой деятельности. Говорение. 
Диалогическая речь. 
Совершенствование владения всеми видами диалога на основе новой тематики и 

расширения ситуаций официального и неофициального общения. 
Развитие умений: участвовать в беседе/дискуссии на знакомую тему, осуществлять 

запрос информации, обращаться за разъяснениями, выражать свое отношение к 
высказыванию партнера, свое мнение по обсуждаемой теме. 

Монологическая речь 
Совершенствование владения разными видами монолога, включая высказывания в 

связи с увиденным/прочитанным, сообщения (в том числе при работе над проектом). 
Развитие умений: делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию 

по теме/проблеме; кратко передавать содержание полученной информации; рассказывать 
о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая свои намерения, поступки; 
рассуждать о фактах/событиях, приводя примеры, аргументы, делая выводы; описывать 
особенности жизни и культуры своей страны и страны/стран изучаемого языка. 

Аудирование. 
Дальнейшее развитие понимания на слух (с различной степенью полноты и 

точности) высказываний собеседников в процессе общения, содержания аутентичных 
аудио- и видеотекстов различных жанров и длительности звучания: 

- понимания основного содержания несложных аудио- и видеотекстов 
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монологического и диалогического характера – теле- и радио-передач на актуальные темы; 
- выборочного понимания необходимой информации в прагматических текстах 

(рекламе, объявлениях); 
- относительно полного понимания высказываний собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях повседневного общения. 
Развитие умений: отделять главную информацию от второстепенной; выявлять 

наиболее значимые факты; определять свое отношение к ним, извлекать из аудиотекста 
необходимую/интересующую информацию. 

Чтение. 
Дальнейшее развитие всех основных видов чтения аутентичных текстов различных 

стилей: публицистических, научно-популярных (в том числе страноведческих), 
художественных, прагматических, а также текстов из разных областей знания (с учетом 
межпредметных связей): 

- ознакомительного чтения - с целью понимания основного содержания 
сообщений, репортажей, отрывков из произведений художественной литературы, 
несложных публикаций научно-познавательного характера; 

- изучающего чтения - с целью полного и точного понимания информации 
прагматических текстов (инструкций, рецептов, статистических данных); 

- просмотрового/поискового чтения - с целью выборочного понимания 
необходимой/интересующей информации из текста статьи, проспекта. 

Развитие умений выделять основные факты, отделять главную информацию от 
второстепенной; предвосхищать возможные события, факты; раскрывать причинно-
следственные связи между фактами; понимать аргументацию; извлекать 
необходимую/интересующую информацию; определять свое отношение к прочитанному. 

Письменная речь. 
Развитие умений писать личное письмо, заполнять анкеты, формуляры различного 

вида; излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка 
(автобиография/резюме); составлять план, тезисы устного/письменного сообщения, в том 
числе на основе выписок из текста. 

Развитие умений: расспрашивать в личном письме о новостях и сообщать их; 
рассказывать об отдельных фактах/событиях своей жизни, выражая свои суждения и 
чувства; описывать свои планы на будущее. 

Языковые знания и навыки Орфография 
Совершенствование орфографических навыков, в том числе применительно к 

новому языковому материалу. 
Произносительная сторона речи. 
Совершенствование слухо-произносительных навыков, в том числе применительно к 

новому языковому материалу. 
Лексическая сторона речи. 
Расширение объема продуктивного и рецептивного лексического минимума за счет 

лексических средств, обслуживающих новые темы, проблемы и ситуации общения, а также 
оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности культуры 
страны/стран изучаемого языка. 

Расширение потенциального словаря за счет овладения новыми 
словообразовательными моделями, интернациональной лексикой. 

Развитие соответствующих лексических навыков. Грамматическая сторона речи. 
Расширение объема значений изученных грамматических явлений: видо- 

временных, неличных и неопределенно-личных форм глагола, форм условного 
наклонения, объема использования косвенной речи (косвенного вопроса, 
приказания/побуждения). Согласование времен. Развитие соответствующих 
грамматических навыков. Систематизация изученного грамматического материала. 

Социокультурные знания и умения. 
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Развитие страноведческих знаний и умений, основанных на сравнении фактов 
родной культуры и культуры стран изучаемого языка. Увеличение их объема за счет новой 
тематики и проблематики речевого общения, в том числе межпредметного характера. 

Компенсаторные умения. 
Совершенствование умений: пользоваться языковой и контекстуальной догадкой при 

чтении и аудировании; прогнозировать содержание текста по заголовку/началу текста, 
использовать текстовые опоры различного рода (подзаголовки, таблицы, графики, 
шрифтовые выделения, комментарии, сноски); игнорировать лексические и смысловые 
трудности, не влияющие на понимание основного содержания текста, использовать 
переспрос и словарные замены в процессе устно-речевого общения. 

Учебно-познавательные умения 
Дальнейшее развитие общих учебных умений, связанных с приемами 

самостоятельного приобретения знаний: использовать двуязычный и одноязычный 
словари и другую справочную литературу, ориентироваться в иноязычном письменном и 
аудиотексте, обобщать информацию, фиксировать содержание сообщений, выделять 
нужную/основную информацию из различных источников на изучаемом иностранном 
языке. 

Развитие специальных учебных умений: интерпретировать языковые средства, 
отражающие особенности иной культуры; использовать выборочный перевод для 
уточнения понимания иноязычного текста. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 04 История 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса истории 

отражают: 
-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. 
 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и всемирной истории; 
-периодизацию всемирной и отечественной истории; 
-современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной 

истории; 
-историческую обусловленность современных общественных процессов; 
-особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 
уметь: 
-проводить поиск исторической информации в источниках разного типа; 
-критически анализировать источник исторической информации (характеризовать 

авторство источника, время, обстоятельства и цели его создания); 
-анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых 

системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 
-различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и 

исторические объяснения; 
-устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные 

и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 
- участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать 

собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для аргументации 
исторические сведения; 

-представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, 
реферата, рецензии; 

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

-определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, 
исходя из их исторической обусловленности; 

-использования навыков исторического анализа при критическом восприятии 
получаемой извне социальной информации; 

-соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 
возникшими формами социального поведения; 
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-осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, 
этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России; 

-понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 
предмету. 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
История как наука 
История в системе гуманитарных наук. Основные концепции исторического развития 

человечества. Проблема достоверности и фальсификации исторических знаний. 
 
Всеобщая история 
Древнейшая стадия истории человечества 
Природное и социальное в человеке и человеческом сообществе первобытной 

эпохи. Неолитическая революция. Изменения в укладе жизни и формах социальных 
связей. 

 
Цивилизации Древнего мира и Средневековья 
Традиционное общество: социальные связи, экономическая жизнь, политические 

отношения. Архаичные цивилизации древности. Мифологическая картина мира. 
Античные цивилизации Средиземноморья. Формирование научной формы 

мышления в античном обществе. Формирование индо-буддийской, китайско- 
конфуцианской, иудео-христианской духовных традиций. Возникновение религиозной 
картины мира. Социальные нормы, духовные ценности, философская мысль в древнем 
обществе. 

Возникновение исламской цивилизации. Исламская духовная культура и 
философская мысль в эпоху Средневековья. 

Христианская средневековая цивилизация в Европе, ее региональные особенности и 
динамика развития. Православие и католицизм. Кризис европейского средневекового 
общества в XIV - XV вв. 

 
Новое время: эпоха модернизации 
Модернизация как процесс перехода от традиционного к индустриальному 

обществу. Великие географические открытия и начало европейской колониальной 
экспансии. Формирование нового пространственного восприятия мира. Изменение роли 
техногенных и экономических факторов общественного развития в ходе модернизации. 
Торговый и мануфактурный капитализм. Новации в образе жизни, характере мышления, 
ценностных ориентирах и социальных нормах в эпоху Возрождения и Реформации. 

От сословно-представительных монархий к абсолютизму. Изменение в 
идеологических и правовых основах государственности. Буржуазные революции XVII - XIX 
вв. Идеология Просвещения и конституционализм. Возникновение идейно-политических 
течений. Становление гражданского общества. 

Технический прогресс в XVIII - середине XIX вв. Промышленный переворот. 
Развитие капиталистических отношений и социальной структуры индустриального 
общества в XIX в. Различные модели перехода от традиционного к индустриальному 
обществу в европейских странах. Мировосприятие человека индустриального общества. 
Формирование классической научной картины мира. Особенности духовной жизни Нового 
времени. 

Традиционные общества востока в условиях европейской колониальной 
экспансии. 

Эволюция системы международных отношений в конце XV – середине XIX 
вв. 
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От Новой к Новейшей истории: пути развития индустриального общества Научно-

технический прогресс в конце XIX - последней трети XX вв. Проблема 
переодизации НТР. Циклы экономического развития стран Запада в конце XIX - 

середине XX вв. От монополистического капитализма к смешанной экономике. Эволюция 
собственности ,трудовых отношений и препринимательства. 

Изменение социальной структуры индустриального общества. 
 
Кризис классических идеологий на рубеже XIX - XX вв. и поиск новых моделей 

общественного развития. Социальный либерализм, социал-демократия, христианская 
демократия. Демократизация общественно-политической жизни и развитие правового 
государства. Молодежное, антивоенное, экологическое, феминистское движения. 
Проблема политического терроризма. 

Системный кризис индустриального общества на рубеже 1960-х - 1970-х гг. 
Модели ускоренной модернизации в XX в. Историческая природа тоталитаризма и 

авторитаризма новейшего времени. Маргинализация общества в условиях ускоренной 
модернизации. Политическая идеология тоталитарного типа. Государственно-правовые 
системы и социально-экономическое развитие общества в условиях тоталитарных и 
авторитарных диктатур. 

"Новые индустриальные страны" Латинской Америки и Юго-Восточной Азии: 
авторитаризм и демократия в политической жизни, экономические реформы. 
Национально-освободительные движения и региональные особенности процесса 
модернизации в странах Азии и Африки. 

Основные этапы развития системы международных отношений в конце XIX – 
середине XX вв. Мировые войны в истории человечества: социально- психологические, 
демографические, экономические и политические причины и последствия. 

Общественное сознание и духовная культура в период Новейшей истории. 
Формирование неклассической научной картины мира. Мировоззренческие основы 
реализма и модернизма. Технократизм и иррационализм в общественном сознании XX в. 

 
Человечество на этапе перехода к информационному обществу 
Дискуссия о постиндустриальной стадии общественного развития. Информационная 

революция и становление информационного общества. Собственность, труди творчество 
в информационном обществе. Особенности современных социально-экономических 
процессов в странах Запада и Востока. Глобализация общественного развития на рубеже 
XX - XXI вв. Интернационализация экономики и формирование единого информационного 
пространства. Интеграционные и дезинтеграционные процессы в современном мире. 

Кризис политической идеологии на рубеже XX - XXI вв. "Неоконсервативная 
революция". Современная идеология «третьего пути». Антиглобализм. Религия и церковь 
в современной общественной жизни. Экуменизм. Причины возраждения религиозного 
фундаментализма и националистического экстремизма в начале XXI в. 

Особенности духовной жизни современного общества. Изменения в научной картине 
мира. Мировоззренческие основы постмодернизма. Роль элитарной и массовой культуры в 
информационном обществе. 

 
История России 
История России - часть всемирной истории. 
 
Народы и древнейшие государства на территории России 
Переход от присваивающего хозяйства к производящему. Оседлое и кочевое 

хозяйство. Появление металлических орудий и их влияние на первобытное общество. 
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Великое переселение народов праславяне. Восточнославянские племенные союзы и 
соседи. Занятия, общественный строй и верования восточных славян. 

 
Русь в IX - начале XII вв. 
Происхождение государственности у восточных славян. Дань и подданство. Князья и 

дружина. Вечевые порядки. Принятие христианства. Право на Руси. Категории населения. 
Княжеские усобицы. 

Христианская культура и языческие традиции. Контакты с культурами запада и 
востока. Влияние Византии. Культура древней Руси как один из факторов образования 
древнерусской народности. 

 
Русские земли и княжества в XII - середине XV вв. 
Причины распада Древнерусского государства. Крупнейшие земли и княжества. 

Монархии и республики. Русь и степь. Идея единства русской земли. 
Образование Монгольского государства. Монгольское нашествие. Включение 

русских земель в систему управления монгольской империи. Золотая Орда. Роль 
монгольского завоевания в истории Руси. Экспансия с Запада. Борьба с крестоносной 
агрессией: итоги и значение. Русские земли в составе великого княжества литовского. 

Восстановление экономики русских земель. Формы землевладения и категории 
населения. Роль городов в объединительном  процессе. 

Борьба за политическую гегемонию в северо-восточной Руси. Москва как центр 
объединения русских земель. Взаимосвязь процессов объединения русских земель и 
освобождения от ордынского владычества. Зарождение национального самосознания. 

Великое княжество   Московское   в   системе   международных   отношений. 
Принятие ордой ислама. Автокефалия русской православной церкви. 
Культурное развитие русских земель и княжеств. Влияние внешних факторов на 

развитие русской культуры. 
 
Российское государство во второй половине XV - XVII вв. 
Завершение объединения русских земель и образование Российского государства. 

Свержение золотоордынского ига. "Москва – Третий Рим". Роль Церкви в государственном 
строительстве. Изменения в социальной структуре общества и формах феодального 
землевладения. Особенности образования централизованного государства в России. Рост 
международного авторитета Российского государства. Формирование русского, 
украинского и белорусского народов. 

Установление царской власти. Реформы середины XVI в. Создание органов 
сословно-представительной монархии. Опричнина. Закрепощение крестьян. Опричнина. 
Закрепощение крестьян. Учреждение патриаршества. Расширение государственной 
территории в XVI в. 

Смута. Пресечение правящей династии. Обострение социально- экономических 
противоречий. Борьба с Речью Посполитой и Швецией. 

 
Восстановление самодержавия. Первые Романовы. Рост территории государства. 

Юридическое оформление крепостного права. Новые явления в экономике: начало 
складывания всероссийского рынка, образование мануфактур. Церковный раскол. 
Старообрядчество. Социальные движения XVII в. 

Формирование национального самосознания. Развитие культуры народов России в 
XV - XVII вв. Усиление светских элементов в русской культуре XVII в. 

 
Россия в XVIII - середине XIX вв. 
Петровские преобразования. Провозглашение империи. Абсолютизм. Превращение 

дворянства в господствующее сословие. Сохранение крепостничества в условиях 
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модернизации. Россия в период дворцовых переворотов. Упрочение сословного общества. 
Реформы государственной системы в первой половине XIX в. 

Особенности экономики России в XVIII - первой половине XIX вв.: господство 
крепостного права и зарождение капиталистических отношений. Начало промышленного 
переворота. 

Русское Просвещение. Движение декабристов. Консерваторы. Славянофилы и 
западники. Русский утопический социализм. 

Превращение России в мировую державу в XVIII в. Отечественная война 1812 г. 
Имперская внешняя политика России. Крымская война. 

Культура народов России и ее связи с европейской и мировой культурой XVIII 
- первой половины XIX вв. 
 
Россия во второй половине XIX - начале XX вв. 
Реформы 1860-х - 1870-х гг. Отмена крепостного права. Развитие капиталистических 

отношений в промышленности и сельском хозяйстве. Сохранение остатков 
крепостничества. Самодержавие, сословный строй и модернизационные процессы. 
Политика контрреформ. Российский монополистический капитализм и его особенности. 
Роль государства в экономической жизни страны. Реформы С.Ю. Витте. Аграрная 
реформа П.А. Столыпина. Нарастание экономических и социальных противоречий в 
условиях форсированной модернизации. 

Идейные течения, политические партии и общественные движения в России на 
рубеже веков. Революция 1905 - 1907 гг. Становление российского парламентаризма. 

Духовная жизнь российского общества во второй половине XIX - начале XX вв. 
Развитие системы образования, научные достижения российских ученых. 

"Восточный вопрос" во внешней политике Российской империи. Россия в системе 
военно-политических союзов на рубеже XIX - XX вв. Русско-японская война. 

Россия в Первой мировой войне. Влияние войны на российское общество. 
 
Революция и Гражданская война в России 
Революция 1917  г. Временное правительство и  Советы. Тактика 

политических партий. Провозглашение  и утверждение  Советской  власти. 
Учредительное собрание. Брестский мир. Формирование однопартийной системы. 
Гражданская война и иностранная интервенция. Политические программы участвующих 
сторон. Политика "военного коммунизма". "Белый" и "красный" 

террор. Российская эмиграция. 
Переход к новой экономической политике. 
 
СССР в 1922 - 1991 гг. 
 
Образование СССР. Выбор путей объединения. Национально- государственное 

строительство. 
Партийные дискуссии о путях социалистической модернизации общества. Концепция 

построения социализма в отдельно взятой стране. Культ личности И.В. Сталина. Массовые 
репрессии. Конституция 1936 г. 

Причины свертывания новой экономической политики. Индустриализация. 
Коллективизация. "Культурная революция". Создание советской системы образования. 
Идеологические основы советского общества. 

Дипломатическое признание СССР. Внешнеполитическая стратегия СССР между 
мировыми войнами. 

Великая Отечественная война. Основные этапы военных действий. Советское 
военное искусство. Героизм советских людей в годы войны. Партизанское движение. Тыл в 



19  

годы войны. Идеология и культура в годы войны. СССР в антигитлеровской коалиции. 
Роль СССР во Второй мировой войне. 

Восстановление хозяйства. Идеологические кампании конца 1940-х гг. Складывание 
мировой социалистической системы. "Холодная война" и ее влияние на экономику и 
внешнюю политику страны. Овладение СССР ракетно- ядерным оружием. 

Попытки преодоления культа личности. XX съезд КПСС. Экономические реформы 
1950-х - 1960-х гг., Причины их неудач. Концепция построения коммунизма. Теория 
развитого социализма. 

Конституция 1977 г. Диссидентское и правозащитное движение. 
Особенности развития советской культуры в 1950 - 1980 гг. Наука и образование в 

СССР. 
"Застой". Попытки модернизации советского общества в условиях замедления 

темпов экономического роста. Политика перестройки и гласности. Формирование 
многопартийности. Кризис коммунистической идеологии. Межнациональные конфликты. 

СССР в глобальных и региональных конфликтах второй половины XX в. Достижение 
военно-стратегического паритета СССР и США. Политика разрядки. Афганская война. 

Причины распада СССР. 
 
Российская Федерация (1991 - 2003 гг.) 
Становление новой российской государственности. Августовские события 1991 г. 

Политический кризис сентября-октября 1993г. Конституция Российской Федерации 1993 г. 
Межнациональные и межконфессиональные отношения в современной России. Чеченский 
конфликт. Политические партии и движения Российской Федерации. Российская 
Федерация и страны Содружества Независимых Государств. 

Переход к рыночной экономике: реформы и их последствия. 
Российская культура в условиях радикального преобразования общества. 
Россия в мировых интеграционных процессах и формировании современной 

международно-правовой системы. Россия и вызовы глобализации. 
Президентские выборы 2000 г. Курс на укрепление государственности, 

экономический подъем, социальную и политическую стабильность, укрепление 
национальной безопасности, достойное для России место в мировом сообществе. 
Основные итоги развития России с древнейших времен до наших дней. 

Значение изучения истории. Опасность фальсификации прошлого России в 
современных условиях. Фальсификация новейшей истории России - угроза национальной 
безопасности страны. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



20  

АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 05 Физическая культура 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса 
«Физическая культура» отражают: 
-умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в 
подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного 
комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО); 

-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. 

-для слепых и слабовидящих обучающихся: 
- сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в процессе 

формирования трудовых действий; сформированность представлений о современных 
бытовых тифлотехнических средствах, приборах и их применении в повседневной жизни; 

-для обучающихся  с нарушениями опорно-двигательного аппарата: овладение 
современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 
работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 
производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигательных и сенсорных 
нарушений; 

-овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей 
здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 
физических качеств; 

-овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной 
направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с 
целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

-овладение доступными техническими приемами и двигательными действиями 
базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 
деятельности. 

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

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек; 
- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; 
- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности; 
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уметь: 
-выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной 

(лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, 
комплексы упражнений атлетической гимнастики; 

-выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 
-преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; 
-выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки; 
-осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий 

физической культурой; 
-использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 
-повышения работоспособности, укрепления и сохранения здоровья; 
-подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах 

Российской Федерации; 
-организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, 

участия в массовых спортивных соревнованиях; 
-активной творческой жизнедеятельности, выбора и формирования здорового 

образа жизни; 
-понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессии и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 
предмету. 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
Современные оздоровительные системы физического воспитания, их роль в 

формировании здорового образа жизни, сохранении творческой активности и долголетия, 
предупреждении профессиональных заболеваний и вредных привычек, поддержании 
репродуктивной функции. 

Основы законодательства Российской Федерации в области физической культуры, 
спорта, туризма, охраны здоровья. 

Оздоровительные мероприятия по восстановлению организма и повышению 
работоспособности: гимнастика при занятиях умственной и физической деятельностью; 
сеансы аутотренинга, релаксации и самомассажа, банные процедуры. 

Особенности соревновательной деятельности в массовых видах спорта; 
индивидуальная подготовка и требования безопасности. 

Оздоровительные системы физического воспитания. 
Ритмическая гимнастика: индивидуально подобранные композиции из упражнений, 

выполняемых с разной амплитудой, траекторией, ритмом, темпом, пространственной 
точностью. 

Аэробика: индивидуально подобранные композиции из дыхательных, силовых и 
скоростно-силовых упражнений, комплексы упражнений на растяжение и напряжение 
мышц. 

Атлетическая гимнастика: индивидуально подобранные комплексы упражнений с 
дополнительным отягощением локального и избирательного воздействия на основные 
мышечные группы. 

Индивидуально-ориентированные здоровьесберегающие технологии: гимнастика 
при умственной и физической деятельности; комплексы упражнений адаптивной 
физической культуры; оздоровительные ходьба и бег. 

Подготовка к соревновательной деятельности и выполнению видов испытаний 
(тестов) и нормативов, предусмотренных Всероссийским физкультурно-спортивным 
комплексом "Готов к труду и обороне" (ГТО); 
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совершенствование техники упражнений в индивидуально подобранных 
акробатических и гимнастических комбинациях (на спортивных снарядах); в беге на 
короткие, средние и длинные дистанции; прыжках в длину и высоту с разбега; 
передвижениях на лыжах; совершенствование технических приемов и командно- 
тактических действий в спортивных играх (баскетболе, волейболе, футболе, мини- 
футболе); технической и тактической подготовки в национальных видах спорта. 

Приемы защиты и самообороны из атлетических единоборств. Страховка. Полосы 
препятствий. Кросс по пересеченной местности с элементами спортивного 
ориентирования; передвижение различными способами с грузом на плечах по 
возвышающейся над землей опоре. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 06 ОБЖ 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса «Основы 

безопасности жизнедеятельности» отражают: 
-сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-
нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность 
личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное 
влияние человеческого фактора; 

-знание основ государственной системы, российского законодательства, 
направленных 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; 

-знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 
техногенного и социального характера; 

-знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей 
жизни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 

-знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 
правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

-умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 
характерным для них признакам, а также использовать различные информационные 
источники; 

-умение применять полученные знания в области безопасности на практике, 
проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в 
различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

-знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об 
обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до 
призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт 
военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и 
тактическая подготовка; 

-знание 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. 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, 

характерные для региона проживания; 
-основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций, 
-основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности, репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него, 
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-основы российского законодательства об обороне государства и воинской 
обязанности граждан, 

-состав и предназначение Вооруженных Сил РФ, 
-порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

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

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

-предназначение, структуру и задачи РС ЧС, 
-предназначение, структуру и задачи гражданской обороны, 
-требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовки призывника; 

уметь: 
-владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера, 
-владеть навыками в области гражданской обороны, 
-пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты, 
-оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное самоопределение 

по отношению к военной службе, 
-использовать приобретенные знания и умения в повседневной жизни для: 
-ведения здорового образа жизни, 
-оказания первой медицинской помощи, 
-развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной 

службы, 
-обращения в случае необходимости в службы экстренной помощи. 
 
Содержание разделов учебного предмета: 
Здоровый образ жизни как основа личного здоровья и безопасной 

жизнедеятельности. Факторы, влияющие на укрепление здоровья. Факторы, разрушающие 
здоровье. Репродуктивное здоровье. Правила личной гигиены. Беременность и гигиена 
беременности. Уход за младенцем. Правила оказания первой помощи при травмах, ожогах 
и обморожениях, ранениях, кровотечениях, отравлениях. Навыки проведения 
искусственного дыхания и непрямого массажа сердца. Чрезвычайные ситуации 
природного, техногенного, социального характера. Основные направления деятельности 
государственных организаций и ведомств РФ по защите населения и территорий от ЧС: 
прогноз, мониторинг, оповещение, защита, эвакуация, аварийно-спасательные работы. 
Обучение населения. Единая государственная система предупреждения и ликвидации ЧС. 

Гражданская оборона. Правила безопасного поведения при угрозе 
террористического акта и захвата в качестве заложника. Государственные службы по 
охране здоровья и безопасности граждан. Защита Отечества – долг и обязанность 
граждан России. Основы законодательства РФ об обороне государства и воинской 
обязанности граждан. Вооруженные Силы РФ – основа обороны государства. История 
создания Вооруженных Сил. Организационная структура ВС. Обязательная подготовка к 
военной службе. Требования к уровню образования призывников, их здоровью и 
физической подготовленности. Первоначальная постановка на воинский учет, 
медицинское освидетельствование. Призыв на военную службу. Общие права и 
обязанности военнослужащих. Порядок и особенности прохождения военной службы по 
призыву и по контракту. Альтернативная гражданская служба. Государственная и военная 
символика ВФ, традиции и ритуалы ВС РФ. Военно-профессиональная ориентация, 
основные направления подготовки специалистов для службы в ВС РФ. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 07 Химия 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса химии 

отражают: 
-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: 
наблюдение, описание, измерение, эксперимент; 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 проводить 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; 

-для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными 
доступными методами научного познания; 

-для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи 
химических формул с использованием рельефно-точечной системы обозначений Л. 
Брайля. 

 
В результате изучения химии на базовом уровне обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, 

относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, изотопы, химическая 
связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, моль, молярная масса, 
молярный объем, вещества молекулярного и немолекулярного строения, растворы, 
электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, окислитель и 
восстановитель, окисление и восстановление, тепловой эффект реакции, скорость 
химической реакции, катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, 
функциональная группа, изомерия, гомология; 

-основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава, 
периодический закон; 

-основные теории химии: химической связи, электролитической диссоциации, 
строения органических соединений; 

-важнейшие вещества и материалы: основные металлы и сплавы; серная, соляная, 
азотная и уксусная кислоты; щелочи, аммиак, минеральные удобрения, метан, этилен, 
ацетилен, бензол, этанол, жиры, мыла, глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, белки, 
искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы; 

 
уметь: 
-называть изученные вещества по "тривиальной" или международной 

номенклатуре; 
-определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип 

химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных растворах 
неорганических соединений, окислитель и восстановитель, принадлежность веществ к 
различным классам органических соединений; 
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-характеризовать: элементы малых периодов по их положению в Периодической 
системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных 
классов неорганических и органических соединений; строение и химические свойства 
изученных органических соединений; 

-объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения; природу 
химической связи (ионной, ковалентной, металлической), зависимость скорости 
химической реакции и положения химического равновесия от различных факторов; 

-выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорганических 
и органических веществ; 

-проводить самостоятельный поиск химической информации с использованием 
различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов 
Интернета); использовать компьютерные технологии для обработки и передачи 
химической информации и ее представления в различных формах; 

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

-объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве; 
-определения возможности протекания химических превращений в различных 

условиях и оценки их последствий; 
-экологически грамотного поведения в окружающей среде; 
-оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека 

и другие живые организмы; 
-безопасного обращения с горючими и токсичными веществами, лабораторным 

оборудованием; 
-приготовления растворов заданной концентрации в быту и на производстве; 
-критической оценки достоверности химической информации, поступающей из 

разных источников; 
-понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 
предмету. 

 
Содержание разделов дисциплины: 
Теоретические основы химии. Важнейшие химические понятия: вещество, 

химический элемент, атом, молекула, относительные атомная и молекулярная массы, 
моль, молярная масса, молярный объем, вещества молекулярного и немолекулярного 
строения, причины многообразия веществ: изомерия, гомология, аллотропия. 

Основные законы химии: постоянства состава, сохранения массы веществ; 
периодический закон и периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. 
Современные представления о строении атома. Атомные орбитали. s-, p-элементы. 
Особенности строения электронных оболочек атомов переходных элементов. 

Химическая связь. Электроотрицательность. Степень окисления и валентность 
химических элементов. Ионная связь. Катионы и анионы. Ковалентная связь, ее 
разновидности и механизмы образования. Металлическая связь. Водородная связь. 

 
Химические реакции. Скорость реакции, ее зависимость от различных факторов. 

Катализ. Тепловой эффект химической реакции. Обратимость реакций. Химическое 
равновесие и способы его смещения. 

Растворы. Растворение как физико-химический процесс. Способы выражения 
концентрации растворов. Электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциа-ция. 
Реакции ионного обмена. Ионное произведение воды, рН и рОН растворов. 

Окислитель и восстановитель, окисление и восстановление, окислительно- 
восстанови-тельные реакции. 
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Важнейшие вещества и материалы: основные металлы и сплавы; неметаллы; 
кислоты: серная, соляная, азотная и уксусная кислоты; щелочи, аммиак, минеральные 
удобрения. 

Классификация и номенклатура органических соединений. Химические свойства 
основных классов органических соединений. 

Теория строения органических соединений. Углеродный скелет. Радикалы. 
Функциональные группы. Гомологический ряд, гомологи. Структурная изомерия. Типы 
химических связей в молекулах органических соединений. 

Углеводороды: алканы, алкены и алкадиены, алкины, арены. Природные источники 
углеводородов: нефть и природный газ. 

Кислородсодержащие соединения: одно- и многоатомные спирты, фенолы, 
альдегиды, одноосновные карбоновые кислоты, сложные эфиры, жиры, углеводы. 

Азотсодержащие соединения: амины, аминокислоты, белки. 
Полимеры: пластмассы, каучуки, искусственные и синтетические волокна. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 08 Обществознание (включая экономику и 

право) 
 
Требования к предметным результатам освоения базового курса 

обществознания отражают: 
-сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 
-владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
-владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 
-сформированность представлений об основных тенденциях и возможных - 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 
-сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; 
-владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 
-сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с 
целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 
 
В результате освоения учебного предмета на базовом уровне обучающийся 

должен: 
знать/понимать: 
-биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации 

личности, место и роль человека в системе общественных отношений; 
-тенденции развития общества в целом как сложной динамичной системы, а также 

важнейших социальных институтов; 
-необходимость регулирования общественных отношений, сущность социальных 

норм, механизмы правового регулирования; 
-особенности социально-гуманитарного познания; 
 
уметь: 
-характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные 

признаки, закономерности развития; 
-анализировать актуальную информацию о социальных объектах, выявляя их общие 

черты и различия; 
-устанавливать соответствия между существенными чертами и признаками 

изученных социальных явлений и обществоведческими терминами и понятиями; 
-объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных социальных 

объектов (взаимосвязи подсистем и элементов общества, включая взаимодействия 
человека и общества, важнейших социальных институтов, общества и природной среды, 
общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

-раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия социально-
экономических и гуманитарных наук; 

-осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных 
знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, аудиовизуальный ряд); 

-извлекать из неадаптированных оригинальных текстов (правовых, научно- 
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популярных, публицистических и др.) знания по заданных темам; 
-систематизировать, анализировать и обобщать неупорядоченную социальную 

информацию; различать в ней факты и мнения, аргументы и выводы; 
-оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, группы, 

организации, с точки зрения социальных норм, экономической рациональности; 
-формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний собственные 

суждения и аргументы по определенным проблемам; 
-подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной 

проблематике; 
-применять социально-экономические и гуманитарные знания в процессе решения 

познавательных задач по актуальным социальным проблемам; использовать 
приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

-успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного 
взаимодействия с различными социальными институтами; 

-совершенствования собственной познавательной деятельности; 
-критического восприятия информации, получаемой в межличностном общении и 

массовой коммуникации; осуществления самостоятельного поиска, анализа и 
использования собранной социальной информации; 

-решения практических жизненных проблем, возникающих в социальной 
деятельности; 

-ориентировки в актуальных общественных событиях, определения личной 
гражданской позиции; 

-предвидения возможных последствий определенных социальных действий; 
-оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения морали и права; 
-реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного выполнения 

гражданских обязанностей; 
-осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными убеждениями, 

культурными ценностями и социальным положением. 
-понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 
предмету. 

 
Содержание разделов дисциплины: 
Введение. 
Содержание учебного материала. Социальные науки. Специфика объекта их 

изучения. Методы исследования. Значимость социального знания. 
Основы знаний о духовной культуре человека и общества. 
Общество как сложная динамическая система. Системное строение общества. 

Элементы и подсистемы. Социальное взаимодействие и общественные отношения. 
Основные институты общества. Многовариантность общественного развития. Понятие 
общественного прогресса. Процессы глобализации. Общество и человек перед лицом 
угроз и вызовов XXI века. Человек как творец и творение культуры. Человек как результат 
биологической и социокультурной эволюции. Мышление и деятельность. Понятие 
культуры. Виды человеческих знаний. Мировоззрение. Жизненные ценности и ориентиры. 
Понятие о культуре. Культура народная, массовая, элитарная. Искусство и его роль в 
жизни людей. Мораль и религия как элементы духовной культуры. Наука и образование в 
современном мире. 

Экономика. 
 
Экономика и экономическая наука. Факторы производства и факторные доходы. 

Рыночные структуры. Экономические и бухгалтерские издержки и прибыль. Акции, 
облигации и другие ценные бумаги. Основные принципы менеджмента. Основы 
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маркетинга. Банковская система. Финансовые институты. ВВП, его структура и динамика. 
Экономический рост и развитие Виды, причины и последствия инфляции. Рынок труда и 
безработица. Деньги, банки, инфляция. Роль государства в экономике. Налоги, 
уплачиваемые предприятиями. Государственный бюджет. Экономические циклы. Мировая 
экономика. Глобальные экономические проблемы. Экономическая политика РФ. 

Социальные отношения. 
Социальные отношения. Социальная стратификация. Социальные общности и 

группы. Социальный конфликт. Молодежь как социальная группа, особенности 
молодежной субкультуры. Этнические общности. Межнациональные отношения, 
этносоциальные конфликты, пути их разрешения. Семья и брак. Современная 
демографическая ситуация в РФ. Человек в системе общественных отношений. Человек в 
политической жизни, политическое участие. Социальные нормы. Социальные конфликты. 

Политика и право. 
Политика как общественное явление. Политика и власть. Государство, его функции. 

Политическая система. Типология политических режимов. Демократия, ее основные 
ценности и принципы. Гражданское общество и государство. Политический процесс, 
участники политического процесса. Личность и государство. Человек в политической 
жизни. Политическая элита. Политические партии и движения. Политические лидеры. 
Средства массовой информации в политической системе общества. Политический 
процесс. Частники политического процесса. Избирательная компания в РФ. Человек в 
системе общественных отношений. Общественное и индивидуальное сознание. 
Социализация индивида. Право в системе социальных норм. Юриспруденция как 
общественная наука. Правовые и моральные нормы. Источники права. Правовое 
регулирование общественных отношений. Право в системе социальных норм. Система 
российского права. Международное право. Международная защита прав человека в 
условиях мирного и военного времени. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 09 Биология 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса биологии 

отражают: 
- 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. 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: знать: 
-основные положения биологических теорий (клеточная, эволюционная теория 

Ч.Дарвина); учение В.И.Вернадского о биосфере, сущность законов Г.Менделя, 
закономерностей изменчивости; 

-строение биологических объектов: клетки, генов и хромосом; вида и экосистем 
(структура); 

-сущность биологических процессов: размножение, оплодотворение, действие
 искусственного и естественного отбора, 
формирование приспособленности, образование видов, круговорот веществ и 
превращения энергии в экосистемах и биосфере; 

-вклад выдающихся ученых в развитие биологической науки; 
-биологическую терминологию и символику. 
 
уметь: 
-объяснять: роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад 

биологических теорий в формирование современной естественнонаучной картины мира; 
единство живой и неживой природы, родство живых организмов; отрицательное влияние 
алкоголя, никотина на развитие зародыша человека; влияние мутагенов на организм 
человека, экологических факторов на организмы; взаимосвязи организмов и окружающей 
среды; причины эволюции, изменяемости видов, нарушений развития организмов, 
наследственных заболеваний, мутаций, устойчивости и смены экосистем; необходимости 
сохранения многообразия видов; 

-решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные схемы 
скрещивания и схемы переноса веществ и энергии в экосистемах (цепи питания); 

-описывать особенности видов по морфологическому критерию; 
-выявлять приспособления организмов к среде обитания, источники мутагенов в 

окружающей среде (косвенно), антропогенные изменения в экосистемах своей местности; 
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-сравнивать: биологические объекты: (тела живой и неживой природы по 
химическому составу, зародыши человека и других млекопитающих, природные 
экосистемы и агроэкосистемы своей местности), процессы (естественный и искусственный 
отбор, половое и бесполое размножение) и делать выводы на основе сравнения; 

-анализировать и оценивать различные гипотезы сущности, происхождения жизни и 
человека, глобальные экологические проблемы и пути их решения, последствия 
собственной деятельности в окружающей среде; 

-изучать изменения в экосистемах на биологических моделях; 
-находить информацию о биологических объектах в различных источниках 

(учебниках, справочниках, научно-популярных изданиях, компьютерных базах данных, 
ресурсах Интернета) и критически ее оценивать. 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
Биология как наука. Методы научного познания. Объект изучения биологии – живая 

природа. Отличительные признаки живой природы: уровневая организация и эволюция. 
Основные уровни организации живой природы. Роль биологических теорий, идей, гипотез 
в формировании современной естественно-научной картины мира. Методы познания 
живой природы. 

Развитие знаний о клетке (Р.Гук, Р.Вирхов, К.Бэр, М.Шлейден, Т.Шванн). Клеточная 
теория. оль клеточной теории в становлении современной естественно-научной картины 
мира. Химический состав клетки. Роль неорганических и органических веществ в клетке и 
организме человека. Строение клетки. Основные части и органоиды клетки, их функции. 
Доядерные и ядерные клетки. Вирусы – неклеточные формы. Строение и функции 
хромосом. ДНК – носитель наследственной информации. Значение постоянства числа и 
формы хромосом в клетках. Ген. Генетический код. 

История эволюционных идей. Значение работ К.Линнея, учения Ж.Б.Ламарка, 
эволюционной теории Ч. Дарвина. Роль эволюционной теории в формировании 
современной естественно-научной картины мира. Вид, его критерии. Популяция – 
структурная единица вида, единица эволюции. Движущие силы эволюции, их влияние на 
генофонд популяции. Синтетическая теория эволюции. Результаты эволюции. Сохранение 
многообразия видов как основа устойчивого развития биосферы. Гипотезы происхождения 
жизни. Отличительные признаки живого. Усложнение живых организмов на Земле в 
процессе эволюции. Гипотезы происхождения человека. Эволюция человека. 

Экологические факторы, их значение в жизни организмов. Видовая и 
пространственная структура экосистем. Пищевые связи, круговорот веществ и 
превращения энергии в экосистемах. Причины устойчивости и смены экосистем. Биосфера 
– глобальная экосистема. Учение В.И. Вернадского о биосфере. Роль живых организмов в 
биосфере. Эволюция биосферы. Глобальные экологические проблемы и пути их решения. 
Последствия деятельности человека в окружающей среде. Правила поведения в 
природной среде. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 10 Астрономия 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса астрономии 

отражают: 
-сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 
-понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 
-владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и 
символикой; 

-сформированность представлений о значении астрономии в практической 
деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

-осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 
пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
-смысл понятий: геоцентрическая и гелиоцентрическая система, видимая звездная 

величина, созвездие, противостояния и соединения планет, комета, астероид, метеор, 
метеорит, метеороид, планета, спутник, звезда, Солнечная система, Галактика, 
Вселенная, всемирное и поясное время, внесолнечная планета (экзопланета), 
спектральная классификация звезд, параллакс, реликтовое излучение, Большой Взрыв, 
черная дыра; 

-смысл физических величин: парсек, световой год, астрономическая единица, 
звездная величина; 

-смысл физического закона Хаббла; 
-основные этапы освоения космического пространства; 
-гипотезы происхождения Солнечной системы; 
-основные характеристики и строение Солнца, солнечной атмосферы; 
-размеры Галактики, положение и период обращения Солнца относительно центра 

Галактики. 
 
уметь: 
-приводить примеры: роли астрономии в развитии цивилизации, использования 

методов исследований в астрономии, различных диапазонов электромагнитных излучений 
для получения информации об объектах Вселенной, получения астрономической 
информации с помощью космических аппаратов и спектрального анализа, влияния 
солнечной активности на Землю; 

-описывать и объяснять: различия календарей, условия наступления солнечных и 
лунных затмений, фазы Луны, суточные движения светил, причины возникновения 
приливов и отливов; принцип действия оптического телескопа, взаимосвязь физико-
химических характеристик звезд с использованием диаграммы "цвет-светимость", 
физические причины, определяющие равновесие звезд, источник энергии звезд и 
происхождение химических элементов, красное смещение с помощью эффекта Доплера; 

-характеризовать особенности методов познания астрономии, основные элементы и 
свойства планет Солнечной системы, методы определения расстояний и линейных 
размеров небесных тел, возможные пути эволюции звезд различной массы; 

-находить на небе основные созвездия Северного полушария, в том числе: 
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Большая Медведица, Малая Медведица, Волопас, Лебедь, Кассиопея, Орион; самые 
яркие звезды, в том числе: Полярная звезда, Арктур, Вега, Капелла, Сириус, Бетельгейзе; 

-использовать компьютерные приложения для определения положения Солнца, 
Луны и звезд на любую дату и время суток для данного населенного пункта; 

 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 
-понимания взаимосвязи астрономии с другими науками, в основе которых лежат 

знания по астрономии, отделение ее от лженаук; 
-оценивания информации, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-

популярных статьях. 
 
Содержание разделов учебного предмета. 
Предмет астрономии 
Роль астрономии в развитии цивилизации. Эволюция взглядов человека на 

Вселенную. Геоцентрическая и гелиоцентрическая системы. Особенности методов 
познания в астрономии. Практическое применение астрономических исследований. 
История развития отечественной космонавтики. Первый искусственный спутник Земли, 
полет Ю.А. Гагарина. Достижения современной космонавтики. 

Основы практической астрономии 
Небесная сфера. Особые точки небесной сферы. Небесные координаты. Звездная 

карта, созвездия, использование компьютерных приложений для отображения звездного 
неба. Видимая звездная величина. Суточное движение светил. Связь видимого 
расположения объектов на небе и географических координат наблюдателя. Движение 
Земли вокруг Солнца. Видимое движение и фазы Луны. Солнечные и лунные затмения. 
Время и календарь. 

Законы движения небесных тел 
Структура и масштабы Солнечной системы. Конфигурация и условия видимости 

планет. Методы определения расстояний до тел Солнечной системы и их размеров. 
Небесная механика. Законы Кеплера. Определение масс небесных тел. Движение 
искусственных небесных тел. 

Солнечная система 
Происхождение Солнечной системы. Система Земля - Луна. Планеты земной 

группы. Планеты-гиганты. Спутники и кольца планет. Малые тела Солнечной системы. 
Астероидная опасность. 

Методы астрономических исследований 
Электромагнитное излучение, космические лучи и гравитационные волны как 

источник информации о природе и свойствах небесных тел. Наземные и космические 
телескопы, принцип их работы. Космические аппараты. Спектральный анализ. Эффект 
Доплера. Закон смещения Вина. Закон Стефана- Больцмана. 

Звезды 
Звезды: основные физико-химические характеристики и их взаимная связь. 

Разнообразие звездных характеристик и их закономерности. Определение расстояния до 
звезд, параллакс. Двойные и кратные звезды. Внесолнечные планеты. Проблема 
существования жизни во Вселенной. Внутреннее строение и источники энергии звезд. 
Происхождение химических элементов. Переменные и вспыхивающие звезды. Коричневые 
карлики. Эволюция звезд, ее этапы и конечные стадии. 
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Строение Солнца, солнечной атмосферы. Проявления солнечной активности: пятна, 
вспышки, протуберанцы. Периодичность солнечной активности. Роль магнитных полей на 
Солнце. Солнечно-земные связи. 

Наша Галактика - Млечный Путь 
Состав и структура Галактики. Звездные скопления. Межзвездный газ и пыль. 
Вращение Галактики. Темная материя. 
Галактики. Строение и эволюция Вселенной 
Открытие других галактик. Многообразие галактик и их основные характеристики. 

Сверхмассивные черные дыры и активность галактик. Представление о космологии. 
Красное смещение. Закон Хаббла. Эволюция Вселенной. Большой Взрыв. Реликтовое 
излучение. Темная энергия. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета БД. 11 Родная литература 

 
Требования к предметным результатам освоения базового курса родной литературы 

отражают: 
-сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую 

ценность; осознание значимости изучения родной литературы 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; 

-сформированность навыков понимания литературных художественных 
произведений, отражающих разные этнокультурные традиции. 

Личностные: 
1. Развитие эстетического сознания через освоение наследия русских мастеров 

слова; 
2. Формирование целостного мировоззрения, учитывающего культурное, 

языковое и духовное многообразие окружающего мира; 
3. Формирование умения аргументировать собственное мнение. 

Метапредметные: 
1. Развитие логического мышления, самостоятельности и осмысленности 

выводов и умозаключений; 
2. Развитие умения организовывать свою деятельность, определять еѐ цели и 

задачи; 
3. Выбирать средства реализации цели и применять их на практике, оценивать 

достигнутые результаты. 
Предметные: 
1. Овладение навыками и приѐмами филологического анализа текста 

художественной литературы. 
2. Формирование коммуникативной грамотности; 
3. Формирование практических умений и навыков по самостоятельному созданию 

собственных текстов различных стилей и жанров. 
 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: 

знать/понимать: 
- взаимодействие с окружающими людьми в ситуациях формального и 

неформального межличностного и межкультурного общения; 
- значимость чтения и изучения родной литературы для своего дальнейшего 

развития, необходимость систематического чтения как средства познания мира и себя в 
этом мире, гармонизации отношений человека и общества, многоаспектного диалога; 

- восприятие родной литературы как одной из основных национально- 
культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни; 

- осознание коммуникативно-эстетических возможностей родного языка на 
основе изучения выдающихся произведений культуры своего народа, российской культуры. 

уметь: 
- чувствовать основную эмоциональную тональность художественного текста, 

динамику авторских чувств; 
- видеть читаемое в воображении, представлять себе образы текста; 
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соединять образы, мысли, чувства, наполняющие текст с собственным 
личным опытом, с пережитым в реальности; 

- анализировать художественный текст, чувствовать красоту 
произведения, его идейное своеобразие и художественную форму; 

- соотносить музыкальную, театральную, изобразительную 
интерпретацию текста с авторской мыслью произведения; 

- выразительно читать изученные произведения, соблюдая
 нормы литературного произношения; 

- вести самостоятельную проектно-исследовательскую деятельность 
и оформлять результаты в разных форматах (работа исследовательского 
характера, реферат, доклад, сообщение) 

 
Содержание разделов учебного предмета: 
Литература XIX века 
Культурно-историческое развитие России XIX века, отражение его в 

литературном процессе. Феномен русской литературы. Взаимодействие разных 
стилей и направлений. Нравственные поиски героев. 

Бунин И. А., Никитин И. С., Кольцов А.В.- жизненный и творческий путь, 
место в родной литературе XIX века, связь с Воронежским краем. 

(Бунин И.А.- рассказ «Натали», повесть «Суходол», Никитин И.С. - стихи 
"Ночлег в деревне", "Пахарь", "Нищий", Кольцов А.В. – стихи "Косарь", "Цветок", 
"Песня") 

 
Литература XX века 
Традиции и новаторство в литературе ХХ века Жизнь и творчество С.Я. 

Маршака. 
Социально-философское содержание творчества А. Платонова, 

своеобразие художественных средств на примере повести «Котлован». 
Средства поэтической выразительности в поэзии О.Э Мандельштама. 
Место повести Г.Р. Троепольского «Белый Бим Черное ухо» в родной 

литературе. Публицистическая деятельность В.М. Пескова раскрывающая красоту 
и особенности природы Воронежского края на примере сборника рассказов «О 
природе». 

Лирика А.В. Жигулина в описании Воронежского края (Воронеж. 
Родина. 

Любовь). 
 
Литература о Великой Отечественной войне. 
Тема войны и памяти в творчестве Воронежских поэтов и писателей. 

Утверждение нравственных ценностей. Публицистика военного времени, участие в 
изданиях известных литераторов: А. Твардовский, Е. Долматовский, Н. Задонский. 

Стихи о военном Воронеже: 
Кожухова О.К.- «Мой город», Никулин С.Н. «На Задонском шоссе», Жигулин 

А.В. «После боя», Самойлов В.И. «В огне войны», Гордейчев В.Г. «У памятника 
Кольцову», Безыменский А.И. «Защитнику Воронежа» 

 
Литература на современном этапе. 
Литературная жизнь русской провинции, крупнейшие подвижники 

Воронежской земли. 
Литературная прогулка по Воронежу О.Г. Ласунского. 
Воронежские поэтические клубы 
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Выразительное чтение. 
 
Различные виды пересказа. 
Заучивание наизусть стихотворных текстов. 
Определение принадлежности литературного (фольклорного) текста к 

тому или иному роду и жанру. 
Анализ текста, выявляющий авторский замысел и различные средства 

его воплощения; определение мотивов поступков героев и сущности конфликта. 
Выявление языковых средств художественной образности и определение 

их роли в раскрытии идейно-тематического содержания произведения. 
Участие в дискуссии, утверждение и доказательство своей точки зрения 

с учетом мнения оппонента. 
Подготовка рефератов, докладов; написание сочинений на основе и по 

мотивам литературных произведений. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета ПД. 01 Математика 

 

Требования к предметным результатам освоения базового курса биологии 
отражают: 

-формирование представлений об идеях и методах математики; о математике как 
универсальном языке науки, средстве моделирования явлений и процессов; 

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

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

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

В результате изучения математики на профильном уровне обучающийся 
должен: 

знать/понимать: 
-значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и 

практике; широту и ограниченность применения математических методов к анализу и 
исследованию процессов и явлений в природе и обществе; 

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

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

-значение идей, методов и результатов алгебры и математического анализа для 
построения моделей реальных процессов и ситуаций; 

-возможности геометрии для описания свойств реальных предметов и их взаимного 
расположения; 

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

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

-роль аксиоматики в математике; возможность построения математических теорий 
на аксиоматической основе; значение аксиоматики для других областей знания и для 
практики; 

-вероятностный характер различных процессов и закономерностей окружающего 
мира. 

Числовые и буквенные выражения Уметь: 
-выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные приемы, 

применение вычислительных устройств; находить значения корня натуральной степени, 
степени с рациональным показателем, логарифма, используя при необходимости 
вычислительные устройства; пользоваться оценкой 
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и прикидкой при практических расчетах; 
-применять понятия, связанные с делимостью целых чисел, при решении 

математических задач; 
-находить корни многочленов с одной переменной, раскладывать многочлены на 

множители; 
-выполнять действия с комплексными числами, пользоваться геометрической 

интерпретацией комплексных чисел, в простейших случаях находить комплексные корни 
уравнений с действительными коэффициентами; 

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

 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 
-практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие степени, 

радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя при необходимости 
справочные материалы и простейшие вычислительные устройства; 

-приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 
профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 

 
Функции и графики Уметь: 
- определять значение функции по значению аргумента при различных 

способах задания функции; 
- строить графики изученных функций, выполнять преобразования графиков; 
- описывать по графику и по формуле поведение и свойства функций; 
- решать уравнения, системы уравнений, неравенства, используя свойства 

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

повседневной жизни для: 
- описания и исследования с помощью функций реальных зависимостей, 

представления их графически; интерпретации графиков реальных процессов; 
- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 

профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
 
Начала математического анализа Уметь: 
- находить сумму бесконечно убывающей геометрической прогрессии; 
- вычислять производные и первообразные элементарных функций, применяя 

правила вычисления производных и первообразных, используя справочные материалы; 
- исследовать функции и строить их графики с помощью производной; 
- решать задачи с применением уравнения касательной к графику функции; 
- решать задачи на нахождение наибольшего и наименьшего значения 

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

повседневной жизни для: 
- решения геометрических, физических, экономических и других прикладных 

задач, в том числе задач на наибольшие и наименьшие значения с применением аппарата 
математического анализа; 

- приобретения практического   опыта   деятельности,   предшествующей 
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профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
 
Уравнения и неравенства Уметь: 
- решать рациональные, показательные и логарифмические уравнения и 

неравенства, иррациональные и тригонометрические уравнения, их системы; 
- доказывать несложные неравенства; 
- решать текстовые задачи с помощью составления уравнений и неравенств, 

интерпретируя результат с учетом ограничений условия задачи; 
- изображать на координатной плоскости множества решений уравнений и 

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

графический метод; 
- решать уравнения, неравенства и системы с применением графических 

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

повседневной жизни для: 
- построения и исследования простейших математических моделей; 
- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 

профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
 
Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей Уметь: 
- решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с 

использованием известных формул, треугольника Паскаля; вычислять коэффициенты 
бинома Ньютона по формуле и с использованием треугольника Паскаля; 

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

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

- анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, 
графиков; для анализа информации статистического характера; 

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 
профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 

 
Геометрия Уметь: 
- соотносить плоские геометрические фигуры и трехмерные объекты с их 

описаниями, чертежами, изображениями; различать и анализировать взаимное 
расположение фигур; 

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

- решать геометрические задачи, опираясь на изученные свойства 
планиметрических и стереометрических фигур и отношений между ними, применяя 
алгебраический и тригонометрический аппарат; 

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

- вычислять линейные элементы и углы в пространственных конфигурациях, 
объемы и площади поверхностей пространственных тел и их простейших комбинаций; 

- применять координатно-векторный метод для вычисления отношений, 



42  

расстояний и углов; 
- строить сечения многогранников и изображать сечения тел вращения; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни для: 
- исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на основе 

изученных формул и свойств фигур; 
- вычисления длин, площадей и объемов реальных объектов при решении 

практических задач, используя при необходимости справочники и вычислительные 
устройства; 

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 
профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 

 
Содержание основных образовательных программ 
 
Числовые и буквенные выражения 
Делимость целых чисел. Деление с остатком. Решение задач с целочисленными 

неизвестными. 
Комплексные числа. Геометрическая интерпретация комплексных чисел. 

Действительная и мнимая часть, модуль и аргумент комплексного числа. Алгебраическая и 
тригонометрическая формы записи комплексных чисел. Арифметические действия над 
комплексными числами в разных формах записи. Комплексно сопряженные числа. 

Многочлены от одной переменной. Делимость многочленов. Деление многочленов с 
остатком. Рациональные корни многочленов с целыми коэффициентами. Теорема Безу. 
Число корней многочлена. Многочлены от двух переменных. Формулы сокращенного 
умножения для старших степеней. Бином Ньютона. 

Корень степени n > 1 и его свойства. Степень с рациональным показателем и ее 
свойства. Понятие о степени с действительным показателем. Свойства степени с 
действительным показателем. 

Логарифм числа. Основное логарифмическое тождество. Логарифм произведения, 
частного, степени; переход к новому основанию. Десятичный и натуральный логарифмы, 
число е. 

Преобразования выражений, включающих арифметические операции, а также 
операции возведения в степень и логарифмирования. 

 
Тригонометрия 
Синус, косинус, тангенс, котангенс произвольного угла. Радианная мера угла. Синус, 

косинус, тангенс и котангенс числа. Основные тригонометрические тождества. Формулы 
приведения. Синус, косинус и тангенс суммы и разности двух углов. Синус и косинус 
двойного угла. Преобразования суммы тригонометрических функций в произведение и 
произведения в сумму. Преобразования тригонометрических выражений. 

Простейшие тригонометрические уравнения. Решения тригонометрических 
уравнений. 

Арксинус, арккосинус, арктангенс, арккотангенс числа. 
 
Функции 
Функции. Область определения и множество значений. График функции. 

Построение графиков функций, заданных различными способами. Свойства функций: 
монотонность, четность и нечетность, периодичность, ограниченность. Промежутки 
возрастания и убывания, наибольшее и наименьшее значения, точки 
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экстремума (локального максимума и минимума). Графическая интерпретация. 
Примеры функциональных зависимостей в реальных процессах и явлениях. 

Сложная функция (композиция функций). Взаимно обратные функции. Область 
определения и область значений обратной функции. График обратной функции. 
Нахождение функции, обратной данной. 

Степенная функция с натуральным показателем, ее свойства и график. 
Тригонометрические функции, их свойства и графики, периодичность, 

основной период. 
Показательная функция (экспонента), ее свойства и график. Логарифмическая 

функция, ее свойства и график. 
Преобразования графиков: параллельный перенос, симметрия относительно осей 

координат и симметрия относительно начала координат, симметрия относительно прямой 
y = x, Растяжение и сжатие вдоль осей координат. 

 
Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей 
Табличное и графическое представление данных. Числовые характеристики рядов 

данных. 
Поочередный и одновременный выбор нескольких элементов из конечного 

множества. Формулы числа перестановок, сочетаний, размещений. Решение 
комбинаторных задач. Формула бинома Ньютона. Свойства биномиальных 
коэффициентов. Треугольник Паскаля. 

Элементарные и сложные события. Рассмотрение случаев и вероятность суммы 
несовместных событий, вероятность противоположного события. 

 
Начала математического анализа 
Понятие о пределе последовательности. Существование предела монотонной 

ограниченной последовательности. Длина окружности и площадь круга как пределы 
последовательностей. Бесконечно убывающая геометрическая прогрессия и ее сумма. 

Понятие о непрерывности функции. Понятие о пределе функции в точке. 
Понятие о производной функции, физический и геометрический смысл производной. 

Уравнение касательной к графику функции. Производные суммы, разности, произведения 
и частного. Производные основных элементарных функций. Производные сложной и 
обратной функций. Вторая производная. Применение производной к исследованию 
функций и построению графиков. Использование производных при решении уравнений и 
неравенств, текстовых, физических и геометрических задач, нахождении наибольших и 
наименьших значений. 

Площадь криволинейной трапеции. Понятие об определенном интеграле. 
Первообразная. Первообразные элементарных функций. Правила вычисления 
первообразных. Формула Ньютона - Лейбница. 

Примеры использования производной для нахождения наилучшего решения в 
прикладных задачах. Нахождение скорости для процесса, заданного формулой или 
графиком. Примеры применения интеграла в физике и геометрии. Вторая производная и 
ее физический смысл. 

 
Уравнения и неравенства 
Решение рациональных, показательных, логарифмических и тригонометрических 

уравнений и неравенств. Решение иррациональных уравнений и неравенств. 
Основные приемы решения систем уравнений: подстановка, алгебраическое 
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сложение, введение новых переменных. Равносильность уравнений, неравенств, 
систем. Решение систем уравнений с двумя неизвестными (простейшие типы). Решение 
систем неравенств с одной переменной. 

Доказательства неравенств. Неравенство о среднем арифметическом и среднем 
геометрическом двух чисел. 

Использование свойств и графиков функций при решении уравнений и неравенств. 
Метод интервалов. Изображение на координатной плоскости множества решений 
уравнений и неравенств с двумя переменными и их систем. 

Применение математических методов для решения содержательных задач из 
различных областей науки и практики. Интерпретация результата, учет реальных 
ограничений. 

 
Геометрия 
Геометрия на плоскости 
Свойство биссектрисы угла треугольника. Решение треугольников. Вычисление 

биссектрис, медиан, высот, радиусов вписанной и описанной окружностей. Формулы 
площади треугольника: формула Герона, выражение площади треугольника через радиус 
вписанной и описанной окружностей. 

Вычисление углов с вершиной внутри и вне круга, угла между хордой и касательной. 
Теорема о произведении отрезков хорд. Теорема о касательной и секущей. 
Теорема о сумме квадратов сторон и диагоналей параллелограмма. 
Вписанные и описанные многоугольники. Свойства и признаки вписанных и 

описанных четырехугольников. 
Геометрические места точек. 
Решение задач с помощью геометрических преобразований и геометрических мест. 
Прямые и плоскости в пространстве. Основные понятия стереометрии (точка, 

прямая, плоскость, пространство). 
Пересекающиеся, параллельные и скрещивающиеся прямые. Угол между прямыми 

в пространстве. Перпендикулярность прямых. Параллельность и перпендикулярность 
прямой и плоскости, признаки и свойства. Теорема о трех перпендикулярах. 
Перпендикуляр и наклонная к плоскости. Угол между прямой и плоскостью. 

Параллельность плоскостей, перпендикулярность плоскостей, признаки и свойства. 
Двугранный угол, линейный угол двугранного угла. 

Расстояния от точки до плоскости. Расстояние от прямой до плоскости. Расстояние 
между параллельными плоскостями. Расстояние между скрещивающимися прямыми. 

Параллельное проектирование. Ортогональное проектирование. 
Изображение пространственных фигур. 
Многогранники. Вершины, ребра, грани многогранника. Развертка. 
Призма, ее основания, боковые ребра, высота, боковая поверхность. Прямая и 

наклонная призма. Правильная призма. Параллелепипед. Куб. 
Пирамида, ее основание, боковые ребра, высота, боковая поверхность. 
Треугольная пирамида. Правильная пирамида. Усеченная пирамида. 
Симметрии в кубе, в параллелепипеде, в призме и пирамиде. Сечения 

многогранников. Построение сечений. 
Представление о правильных многогранниках (тетраэдр, куб, октаэдр, додекаэдр и 

икосаэдр). 
Тела и поверхности вращения. Цилиндр и конус. Усеченный конус. 
Основание, высота, боковая поверхность, образующая, развертка. 
 
Шар и сфера, их сечения. Касательная плоскость к сфере. Объемы тел и площади их 

поверхностей. 
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Формулы объема куба, параллелепипеда, призмы, цилиндра. Формулы объема 
пирамиды и конуса. Формулы площади поверхностей цилиндра и конуса. Формулы объема 
шара и площади сферы. 

Координаты и векторы. Декартовы координаты в пространстве. Формула расстояния 
между двумя точками. Уравнения сферы. 

Векторы. Модуль вектора. Равенство векторов. Сложение векторов и умножение 
вектора на число. Угол между векторами. Координаты вектора. Скалярное произведение 
векторов. Коллинеарные векторы. Разложение вектора по двум неколлинеарным 
векторам. Компланарные векторы. Разложение по трем некомпланарным векторам. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета ПД. 02 Экономика 

 
В результате изучения экономики на профильном уровне обучающийся должен: 
знать/понимать: 
-смысл основных теоретических положений экономической науки; 
-основные экономические принципы функционирования семьи, фирмы, рынка и 

государства, а также международных экономических отношений; 
уметь: 
-приводить примеры: взаимодействия рынков, прямых и косвенных налогов, 

взаимовыгодной международной торговли; 
-описывать: предмет и метод экономической науки, факторы производства, цели 

фирмы, основные виды налогов, банковскую систему, рынок труда, экономические циклы, 
глобальные экономические проблемы; 

-объяснять: экономические явления с помощью альтернативной стоимости; выгоды 
обмена; закон спроса; причины неравенства доходов; роль минимальной оплаты труда; 
последствия инфляции; 

-сравнивать/различать: спрос и величину спроса, предложение и величину 
предложения, рыночные структуры, безработных и незанятых, организационно-правовые 
формы предприятий, акции и облигации; 

-вычислять на условных примерах: величину рыночного спроса и предложения, 
изменение спроса/предложения в зависимости от изменения формирующих его факторов, 
равновесную цену и объем продаж; экономические и бухгалтерские издержки и прибыль, 
смету/бюджет доходов и расходов, спрос фирмы на труд; реальный и номинальный ВВП, 
темп инфляции, уровень безработицы; 

-применять для экономического анализа: кривые спроса и предложения, графики 
изменений рыночной ситуации в результате изменения цен на факторы производства, 
товары-заменители и дополняющие товары; 

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

-исполнения типичных экономических ролей; 
-решения практических задач, связанных с жизненными ситуациями; 
-совершенствования собственной познавательной деятельности; 
-оценки происходящих событий и поведения людей с экономической точки зрения; 
-осуществления самостоятельного поиска, анализа и использования экономической 

информации; 
-приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 

профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
 
Содержание разделов учебного предмета: 
Предмет и метод экономической науки. Свободные и экономические блага. 

Альтернативная стоимость. Кривая производственных возможностей. Факторы 
производства и факторные доходы. Выгоды обмена. Абсолютные и сравнительные 
преимущества. 

Рациональный потребитель. Полезность и потребительский выбор. Реальные и 
номинальные доходы семьи. Потребительский кредит. 

Функционирование рынка. Спрос, величина спроса, закон спроса, индивидуальный и 
рыночный спрос. Товары Гиффена. Факторы спроса. Эластичность спроса по цене. 
Эластичность спроса по доходу. Нормальные блага, товары первой необходимости и 
товары роскоши. Заменяющие и дополняющие товары. Перекрестная эластичность 
спроса. Предложение, величина предложения, закон предложения, индивидуальное и 
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рыночное предложение. Факторы предложения. Эластичность предложения. Рыночное 
равновесие, равновесная цена. 

Фирма и ее цели. Организационно-правовые формы предприятий по российскому 
законодательству. Экономические и бухгалтерские затраты и прибыль. Показатели 
выпуска фирмы: общий, средний и предельный продукт переменного фактора 
производства. Закон убывающей отдачи. Амортизационные отчисления. Необратимые 
издержки. Постоянные и переменные издержки. Средние и средние переменные издержки. 
Эффект масштаба. Предельные издержки и предельная выручка фирмы. Максимизация 
прибыли. 

   Рыночные структуры. Совершенная конкуренция. Монополия, виды монополий. 
Ценовая дискриминация. Монополистическая конкуренция. Олигополия. Монопсония. 
Политика защиты конкуренции и антимонопольное законодательство. 

Рынки факторов производства. Производный спрос. Рынок труда. Спрос фирмы на 
труд. Предложение труда для отдельной фирмы. Минимальная оплата труда. 
Дискриминация на рынке труда. Роль профсоюзов. Рынки земли. Экономическая рента. 
Рынок капитала. Дисконтирование. 

Роль государства в рыночной экономике. Общественные блага и внешние эффекты. 
Распределение доходов. Измерение неравенства доходов. Государственный бюджет и 
государственный долг. Налоги. Фискальная политика государства. 

Особенности макроэкономического анализа. Представление о системе национальных 
счетов. ВВП. Номинальный и реальный ВВП. Совокупный спрос и совокупное 
предложение. 

Деньги. Денежные агрегаты. Основы денежной политики. Банки и банковская система. 
Инфляция и дефляция; виды инфляции. Причины инфляции. Последствия инфляции. 

Безработица. Государственная политика в области занятости. Экономический рост. 
Экономические циклы. 

Международная торговля. Государственная политика в области международной 
торговли. Обменный курс валюты. Международные финансы. Глобальные экономические 
проблемы. 

Предпринимательство, его виды и мотивы. Основные источники финансирования 
бизнеса. Ценные бумаги и рынок ценных бумаг. Финансовые институты. Страховые услуги. 
Основные принципы менеджмента. Основные элементы маркетинга. Бизнес-план. 

Особенности современной экономики России. 
Опыт познавательной и практической деятельности: 
- работа с источниками экономической информации с использованием современных 

средств коммуникации (включая ресурсы Интернета); 
- критическое осмысление экономической информации, поступающей из разных 

источников, формулирование на этой основе собственных заключений и оценочных 
суждений; 

- экономический анализ общественных явлений и событий; 
- решение задач, раскрывающих типичные экономические ситуации (вычисления на 

условных примерах); 
- освоение типичных экономических ролей через участие в обучающих играх и 

тренингах, моделирующих ситуации реальной жизни; 
- написание творческих работ. 
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АННОТАЦИЯ 
учебного предмета ПД. 03 Право 

 
В результате изучения права на профильном уровне обучающийся  должен: 
знать/понимать: 
-систему и структуру права, современные правовые системы; общие правила 

применения права; содержание прав и свобод человека; понятие и принципы правосудия; 
органы и способы международно-правовой защиты прав человека; основные юридические 
профессии; 

уметь: 
-характеризовать: право как элемент культуры общества; систему законодательства; 

основные отрасли права; систему конституционных прав и свобод человека и гражданина; 
механизм реализации и защиты; избирательный и законодательный процессы в России; 
принципы организации и деятельности органов государственной власти; порядок 
рассмотрения гражданских, трудовых, административно-правовых споров; порядок 
заключения и расторжения трудовых договоров; формы социальной защиты и социального 
обеспечения; порядок получения платных образовательных услуг; 

-объяснять: происхождение государства и права, их взаимосвязь; механизм правового 
регулирования; содержание основных понятий и категорий базовых отраслей права; 
содержание прав, обязанностей и ответственности гражданина как участника конкретных 
правоотношений (избирателя, налогоплательщика, военнообязанного, работника, 
потребителя, супруга, абитуриента); особенности правоотношений, регулируемых 
публичным и частным правом; 

-различать: формы (источники) права, субъектов права; виды судопроизводства; 
основания и порядок назначения наказания; полномочия органов внутренних дел, 
прокуратуры, адвоката, нотариуса, международных органов защиты прав человека; 
объекты гражданского оборота; организационно-правовые формы предпринимательской 
деятельности; имущественные и неимущественные права и способы их защиты; 
отдельные виды гражданско-правовых договоров; 

-приводить примеры: различных видов правоотношений, правонарушений, 
ответственности; гарантий реализации основных конституционных прав; экологических 
правонарушений и ответственности за причинение вреда окружающей среде; 
общепризнанных принципов и норм международного права; правоприменительной 
практики; 

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

-поиска, анализа, интерпретации и использования правовой информации; 
-анализа текстов законодательных актов, норм права с точки зрения конкретных 

условий их реализации; 
-изложения и аргументации собственных суждений о происходящих событиях и 

явлениях с точки зрения права; 
-применения правил (норм) отношений, направленных на согласование интересов 

различных сторон (на заданных примерах); 
-осуществления учебных исследований и проектов по правовой тематике; 
-выбора соответствующих закону форм поведения и действий в типичных жизненных 

ситуациях, урегулированных правом; определения способов реализации прав и свобод, а 
также защиты нарушенных прав; способы и порядок разрешения споров; 

-обращения в надлежащие органы за квалифицированной юридической помощью; 
-приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 

профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
Содержание разделов дисциплины: 
Происхождение права. Место права в системе социального регулирования общества. 
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Механизм правового регулирования. Законные интересы. Действие права во времени, в 
пространстве и по кругу лиц. Эффективность права. 

Формы (источники) права. Правовые системы современности. Нормы и основные 
отрасли права в России. Правотворчество. Общие правила применения права. Толкование 
права. Правоприменительная практика. Правопорядок. Правоотношения. Юридический 
конфликт. Правонарушения. Юридическая ответственность. 

Право и личность. Правосознание. Правовая культура. Правомерное поведение. 
Право и государство. Формы государства. Основы конституционного права. Система 

конституционных прав и свобод в Российской Федерации. Гражданство Российской 
Федерации. Избирательная система и избирательный процесс. Воинская обязанность и 
право на альтернативную гражданскую службу. Права и обязанности налогоплательщиков. 

Правоохранительные органы, их виды и полномочия. Правосудие. Конституционное, 
гражданское, арбитражное, уголовное судопроизводство. Субъекты и объекты 
гражданского права. Организационно-правовые формы предпринимательской 
деятельности. Сделки. Отдельные виды гражданско-правовых договоров (купля-продажа, 
подряд, аренда, оказание услуг). Имущественные и неимущественные права и способы их 
защиты. Наследование. Гражданско-правовая ответственность. Государство как субъект 
экономических отношений. Правовые средства государственного регулирования 
экономики. 

Семейные правоотношения. Брак. Брачный контракт. Права, обязанности и 
ответственность членов семьи. 

Трудоустройство и занятость. Трудовой договор, порядок его заключения и 
расторжения. Рабочее время и время отдыха. Трудовые споры и порядок их 
рассмотрения. Дисциплинарная ответственность работника. Защита трудовых прав. 
Правовые основы социальной защиты и обеспечения. 

Административные правоотношения. Основания административной ответственности. 
Производство по делам об административных правонарушениях. Органы и способы 
рассмотрения административных споров. 

Понятие преступления и наказания. Действие уголовного закона. Защита прав 
обвиняемого, потерпевшего, свидетеля в уголовном процессе. 

Право на благоприятную окружающую среду и способы его защиты. Экологические 
правонарушения и ответственность за причинение вреда окружающей среде. 

Субъекты международного права. Международный договор. Международные 
документы о правах человека. Международная защита прав человека в условиях мирного 
и военного времени. 

Профессиональное юридическое образование. Основные юридические профессии, 
особенности профессиональной юридической деятельности. 

Опыт познавательной и практической деятельности: ознакомление со спецификой 
профессиональной юридической деятельности, основными юридическими профессиями; 
самостоятельный поиск, анализ и использование правовой информации; сравнительный 
анализ правовых понятий и норм; объяснение смысла конкретных норм права, 
характеристика содержания текстов нормативных актов; оценка общественных событий и 
явлений, действий людей с точки зрения их соответствия законодательству; выработка и 
доказательная аргументация собственной позиции в конкретных правовых ситуациях с 
использованием норм права; использование норм права при решении учебных и 
практических задач; осуществление исследований по правовым темам в учебных целях; 
представление результатов самостоятельного учебного исследования, ведение дискуссии; 
самостоятельное составление отдельных видов юридических документов; выполнение 
ролей адвоката, судьи, прокурора, нотариуса, следователя, юрисконсульта в 
смоделированных ситуациях; анализ собственных профессиональных склонностей, 
способов их развития и реализации. 
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АННОТАЦИЯ 
ПОО. 01 Основы проектной деятельности 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен: знать: 
-методы коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического 

мышления; 
-подходы к выполнению инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности; 
-основы 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; 

уметь: 
-ставить цели и формулировать гипотезы исследования, планирования работы, 

отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации 
результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов; 

-применять методы и схемы проектирования, обеспечивающие рациональную 
организацию материальных потоков; 

 
Содержание разделов дисциплины: 
Интерпретация как форма информационного взаимодействия. 
Введение. Определения и понятия. Отработка понятий проектной деятельности. 
Практические приемы постановки задач. Проектная деятельность. 
Деятельность. Проектная деятельность. Проект. Классификация проектов. 
Типология проектов. 
Этапы реализации метода психологической активации - мозговой штурм. Этапы 

реализации метода психологической активации- метод аналогий. Метод итераций 
(последовательного приближения). 

Теоретические аспекты проектирования. 
Принципы конструирования и проектирования программ (проектов). 
Моделирование. Проектирование. Конструирование. ТРИЗ – теория решения 

изобретательских задач. Метод контрольных вопросов. 
Отработка метода прямой аналогии «Кроссенс». Метод декомпозиции. 
Организация проектной деятельности. Трудности при проектировании. 
Этапы работы над проектом. Деятельность на различных этапах проектирования. 

Рейтинговая оценка проекта. Этапы реализации метода психологической активации- метод 
ассоциаций. 

Планирование эксперимента. Мысленный эксперимент. 
Этапы реализации метода психологической активации- системный анализ. Методы 

поиска вариантов решений. 
Методы оптимального проектирования Сферы проектной деятельности 
Применение проектов в различных областях деятельности. Тематика проектов. 

Практикум. Инструментарий для овладения курсом и организации различных видов 
деятельности: выявление личного опыта, проблематизацию рассматриваемых положений, 
самоопределение, изучение дефиниций, проведение дискуссий, выполнение 
исследований и практических работ, проектирование, рефлексию. 

Приемы реализации проектной деятельности. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ. 01 Основы философии 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

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 6. 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 языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
Дескрипторы: 

  планирование информационного поиска из широкого набора источников, 
необходимого для выполнения профессиональных задач; 

  проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты; 
структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; 
интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности; 

  использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии 
(специальности); 

  применение современной научной профессиональной терминологии; 
определение траектории профессионального развития и самообразования. 

 
В результате освоения дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и с 

запросами работодателей обучающийся должен: 
знать: 
в соответствии с ПООП: 
основные категории и понятия философии; роль философии в жизни человека и 

общества; основы философского учения о бытии; сущность процесса познания; 
основы научной, философской и религиозной картин мира; 
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  условия формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 
жизни, культуры, окружающей среды; 

  о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 
достижений науки, техники и технологий по выбранному профилю профессиональной 
деятельности; 

общечеловеческие ценности, как основа поведения в коллективе, команде. 
 
уметь: 
в соответствии с ПООП: 

  ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 
ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и 
будущего специалиста, социокультурный контекст; 

  выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Этапы развития философии. 
Происхождение слова «философия». Отличие философии от других видов 

мировоззрения. Сциентизм и антисциентизм в подходе к философии: соотношение 
философии и науки. Философия и искусство. Философия и религия. 

Предмет и определение философии. Предпосылки философии в Древнем мире 
(Китай и Индия). Становление философии в Древней Греции. Философские школы. 
Сократ. Платон. Аристотель. Философия Древнего Рима. Средневековая философия: 
патристика и схоластика. Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Особенности 
философии Нового времени: рационализм и эмпиризм в теории познания. Немецкая 
классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма. Основные 
направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и экзистенциализм. 
Философия бессознательного. Особенности русской философии. Русская философия: 
генезис и особенности развития. Характерные черты русской философии. Философская 
мысль средневековой Руси. М.В. Ломоносов и его философские взгляды. Философия 
русского Просвещения. Философия А.Н. Радищева и декабристов. Западники и 
славянофилы (И.В. Киреевский, Л.С. Хомяков). Концепция культурно- исторических типов 
Н.Я. Данилевского. Философия революционного демократизма: А.И. Герцен, Н.Г. 
Чернышевский, Н.А. Добролюбов, В.Г. Белинский. Философские взгляды либеральных и 
революционных народников. Религиозно – этические искания Ф.М. Достоевского и Л. Н. 
Толстого. Философия В.С. Соловьѐва: положительное всеединство, София.   Философия 
Н.А. Бердяева: темы свободы, творчества, ничто и Бога. Философия С.Н. Булгакова. 
Диалектическая феноменология и символизм А.Ф. Лосева. Философия в СССР и 
современной России. 

Основные разделы философии. 
Предмет и проблематика онтологии. Понятие бытия. Материализм и идеализм о 

бытии. Дуалистические и плюралистические концепции бытия. Специфика понимания 
бытия в различных направлениях философии. Бытие объективное и субъективное. 
Понятие материи. Материя как субстанция и как субстрат всего существующего. Движение 
как неотъемлемый атрибут материи, основные виды движения. Основные свойства 
материи. Структурированность материи. Применение системного подхода относительно 
материи. Пространство и время как атрибуты существования материи. Обзор основных 
теорий пространства и времени. Время физическое, психическое, биологическое и 
социальное. Диалектика и метафизика как способы рассмотрения мира, подбора и 
использования фактов, их синтеза в целостные философские концепции. 
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Диалектика как методология, теория и метод познания. Концепция развития в 
диалектической философии. Категории диалектики: качество, количество, мера, скачок и 
пр. Законы диалектики. Диалектика и общая теория мироздания. Диалектический характер 
природы, общества и мышления, его отражение в теории современной философии и 
науки. Понятие и необходимость теории познания (гносеологии) как составной части 
философии. Формирование основных проблем гносеологии. Различные решения и 
альтернативные гносеологические концепции. Агностицизм. Субъект и объект познания. 

Чувственное познание и его формы. Рациональное познание: понятие, суждение, 
умозаключение. Единство чувственного и рационального познания. Творчество. Память и 
воображение. Сознательное, бессознательное, надсознательное. Фрейдизм о 
бессознательном. Понятие истины (объективная абсолютная и относительная истина). 
Место и роль практики в процессе познания, проблема критерия качества знаний. 
Творческий личностный характер познавательной деятельности человека. 

Учение о сознании в историко – философской мысли. Происхождение сознания и 
его сущность. Сознание как высшая форма психического отражения и объективная 
реальность. Идеальность сознания и его структура. Общественная природа сознания. 
Философская антропология как научная дисциплина и еѐ предмет. Философия о природе 
человека. Проблема человека в истории философской мысли. Биосоциальная сущность 
человека. Проблемы антропосоциогенеза. Представление о сущности человека в истории 
философской мысли. 

Человек как личность. Сущность характеристик личности. Проблемы типологии 
личности. Механизмы социализации личности. Личность и индивид. Деятельность как 
способ существования человека. Сущность и специфические характеристики деятельности 
человека. Структура, виды, формы и уровни деятельности. 

Свобода как философская категория. Проблема свободы человека. Социальная 
философия как знание об обществе. Структура современного социально – философского 
знания. Социальное как объект философского познания. Происхождение общества. 
Сущность общества. Общество и его структура. Подсистемы общества. Объективное и 
субъективное в обществе. Социальная трансформация. Материальное и духовное в 
применении к обществу. Общественное бытие и общественное сознание. Формы 
общественного сознания. Основные философские концепции общества. Человек и 
общество. Сущность идеалистического и материалистического понимания истории. Вопрос 
о направленности и движущих силах исторического развития. Теологическая историософия 
(Августин), объективно-идеалистическая философия истории (Гегель). Волюнтаризм в 
философии истории (Т. Карлейль). Географический и экономический детерминизм в 
философии истории. Философия марксизма и современность. Формационная и 
цивилизационная концепции общественного развития. Вопрос о смысле и конце истории. 

Определение культуры. Культура как неотъемлемая черта бытия человека, еѐ связь 
с деятельностью и социумом. Виды культуры, культура материальная и духовная. 
Соотношение культуры и природы как философская проблема. Основные теории 
происхождения культуры (культурогенеза), их связь с философскими концепциями. 
Понятие «цивилизация», его взаимоотношение с понятием «культура». Теории локальных 
цивилизаций. Воспитательная роль культуры. Учение о ценностях в истории философской 
мысли. 

Понятие ценности, как философской категории. Ценность, ценностная ориентация, 
ценностная установка, оценка, оценочное отношение, оценочное суждение. Критерии 
оценки. Классификация ценностей и их основание. Высшие (абсолютные) и низшие 
(относительные) ценности. Зависимость ценностей от типа цивилизаций. 
Социализирующая роль ценностей. 

Предмет этики. Практический и императивный характер этики. Соотношение 
нравственности и морали. Нравственность и право. Добро и зло как главные категории 
этики. Основные этические доктрины: эвдемонизм, ригоризм, гедонизм, квиетизм, 
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утилитаризм и пр. Проблема долга и нравственной обязанности. Справедливость как 
этическая категория. Практическое выражение этики в поведении современного человека. 
Предмет эстетики. Специфика эстетического восприятия мира. Связь эстетики с другими 
областями философии и с искусством. Философское понимание искусства и творчества. 
Эстетическое и практическое. Прекрасное и возвышенное как главные эстетические 
категории. Безобразное и низменное как эстетические антиценности. Трагическое и 
ужасное в искусстве и жизни. Сущность смешного и комического: основные теории. 
Определение религии. 

Философия и религия: сходства и различия. Классификация философско- 
религиозных учений: теизм, деизм, пантеизм и пр. Виды религиозных воззрений: 
политеизм и монотеизм. Особенности религий откровения. Основные черты религиозного 
мировоззрения. Специфика религиозных ценностей. Понимание Бога в различных 
мировых религиях и философских системах. Атеизм и свободомыслие в философии. 
Проблема свободы совести, реализация этого принципа в современном мире. И России. 
Понятие науки. Основные черты научного знания, его отличие от вненаучного знания. 
Наука как вид деятельности человека. Структура и специфика научной деятельности. 
Отличие науки и паранауки. Социальные аспекты научной деятельности. Научные 
институты. Понятие техники, соотношение научной и технической деятельности. 
Требования к личности учѐного и изобретателя. Понятие глобальных проблем. Критерии 
глобальных проблем. Классификация глобальных проблем. Проблемы в системе 

«Человек – природа»: Экологические глобальные проблемы. Внутрисоциальные 
глобальные проблемы: распространение оружия массового поражения, рост социального 
неравенства мировых регионов, международный терроризм, распространение наркомании 
и заболеваний. Пути и способы решения глобальных проблем, роль философии в этом. 
Глобальные проблемы и процесс глобализации. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ. 02 История 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

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 6. 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 языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

Дескрипторы: 

  планирование информационного поиска из широкого набора источников, 
необходимого для выполнения профессиональных задач; 

  проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты; 
структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; 
интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности; 

  использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии 
(специальности); 

  применение современной научной профессиональной терминологии; 
определение траектории профессионального развития и самообразования. 

 
В результате освоения дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и с 

запросами работодателей обучающийся должен: 
знать: 
в соответствии с ПООП: 
-основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и 

XXI вв.);4 
-сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце XX - начале XXI вв.; 
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- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 
политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

-назначение международных организаций и основные направления их деятельности; 
-о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 
-содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового 

и регионального значения; 
-определение потребности в информации и источников еѐ получения; 
-содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
-современная научная и профессиональная терминология; 
-возможные траектории профессионального развития и самообразования; 
-сущность гражданско-патриотической позиции; 
-общечеловеческие ценности; 
-правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности; 
 
уметь: 
в соответствии с ПООП: 
-ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 
-выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально- 

экономических, политических и культурных проблем; 
-определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой 

профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте; 
-демонстрировать гражданско-патриотическую позицию; 
-составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
-владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника); 

-распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 
контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ составные части; 
определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

-составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
-владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника); 

-определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 
деятельности; выстраивать траектории профессионального и личностного развития; 

-описывать значимость своей профессии. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Советский союз, страны восточного и западного блоков в послевоенный период. 
Основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже XX-XXI веков. 

Геополитические проблемы вт. пол. XX-XXI века. Итоги и уроки Второй мировой войны. 
Cущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце 
XX – начале XXI вв. Создание ООН, НАТО, СЭВ, ОВД. «Холодная война» как форма 
межгосударственного противостояния. Вступление мировой цивилизации в эпоху научно-
технической революции: экономические, социальные и политические последствия. 
Основные 
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процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического 
и экономического развития ведущих государств и регионов мира. Особенности социально-
экономического, политического развития Советского союза (вторая половина 50-х – вторая 
половина 80-х гг. XX века). Технологическое отставание стран Восточного блока (вторая 
половина 50-х – вторая половина 80-х гг. XX века). Внешняя политика СССР и стран 
социалистического лагеря по обеспечению разрядки международной напряженности. 
Особенности духовного, этнокультурного развития стран Европы и США (вт. пол. XX – н. 
XXI вв.) Содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 
мирового и регионального значения. 

РФ и зарубежные страны на современном этапе (1991-2013). 
РФ на современном этапе (1991-2016 гг.). Перестройка в СССР: противоречивый 

характер результатов. Новое политическое мышление. Гласность. Преобразования в 
социально-экономических и политических отношениях советского общества. Попытка 
государственного переворота 1991г. Распад СССР, образование СНГ. Политическое, 
социально-экономическое развитие Экономические реформы 90-х гг. Становление рынка 
как регулятора общественного производства. Формирование гражданского общества и 
правового государства: становление парламентаризма и института президента. 
Конституционный кризис в России 1993 г. и демонтаж системы власти Советов. Наука, 
культура, образование в рыночных условиях. Россия в мировых интеграционных 
процессах. Россия и СНГ, Россия – ЕС. Россия – США, Россия и мусульманский мир. 
Мировое сообщество и глобальные проблемы современности. Президентские выборы 
2000 и 2004 года. В.В. Путин. Курс на укрепление государственности. Тенденции 
политического, социально- экономического и культурного развития страны в начале XXI 
века. Борьба с терроризмом. «Чеченская проблема». Выборы 2008, 2012. Д.А. Медведев и 
В.В. Путин. Новая внешнеэкономическая и политическая концепция РФ. Роль науки, 
культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных 
традиций. Геополитическая обстановка в современных реалиях. Религиозные конфессии в 
современной России. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ. 03 Психология общения 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

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 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

 
Дескрипторы: 
-проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 
-структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; 
-определение траектории профессионального развития и самообразования; 
-участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных задач; 
-понимать значимость своей профессии (специальности). 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
в соответствии с ПООП: 
-взаимосвязь общения и деятельности; 
-цели, функции, виды и уровни общения; 
-роли и ролевые ожидания в общении; 
-виды социальных взаимодействий; 
-механизмы взаимопонимания в общении; 
-техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы,  убеждения; 
-этические принципы общения; 
-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 
-основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте; 
-номенклатуру информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; 
-современную научную и профессиональную терминологию; 
-психологию коллектива; 
-сущность гражданско-патриотической позиции. 
 
Вариативная часть: 
-нормы светского и религиозного общения, понимать их значения в выстраивании 

конструктивных отношений в профессиональной деятельности. 
 
уметь: 
в соответствии с ПООП: 
-применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 
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-использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 
общения; 

-владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 
-оценивать практическую значимость результатов поиска; 
-определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; 
-организовывать работу коллектива и команды; 
-описывать значимость своей профессии. 
Вариативная часть: 
-диагностировать ведущий сенсорный канал партнера. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Понятие общения, виды структура и функции Общение и личность. Общение и 

деятельность. 
Восприятие и понимание в процессе общения. Общение как коммуникация. 

Общение как межличностное взаимодействие. Педагогическое и/ или производственное 
общение. 

Место взаимодействия в структуре общения. Роли и ролевые ожидания в общении. 
Механизмы взаимопонимания. Виды социальных взаимодействий. Техники и приемы 
общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения. Принципы профессиональной 
этики общения. Виды, структура, предпосылки возникновения конфликта. Стратегии 
поведения и способы разрешения конфликта. 

Основные виды межличностных отношений, их особенности и социально- 
психологическая специфика. Культурная детерминация межличностных отношений на 
психические состояния и процессы. 

Психологическая совместимость как феномен межличностных отношений. Подходы к 
исследованию межличностной совместимости. Нормы светского и религиозного общения, 
понимать их значения в выстраивании конструктивных отношений в профессиональной 
деятельности. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ. 04 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

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 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 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
ПК 1.1. Оценивать качество сырья, материалов, полуфабрикатов и комплектующих 

изделий на соответствие требованиям нормативных документов и технических условий 
ПК 1.2. Определять техническое состояние оборудования, оснастки, инструмента, 

средств измерений и сроки 
ПК 1.3. Осуществлять мониторинг соблюдения основных параметров 

технологических процессов на соответствие требованиям нормативных документов и 
технических условий 

ПК 1.4. Оценивать соответствие готовой продукции, условий ее хранения и 
транспортировки требованиям нормативных документов и технических условий 

ПК 2.1. Подготавливать технические документы и соответствующие образцы 
продукции для предоставления в испытательные лаборатории для проведения процедуры 
сертификации 

ПК 2.2. Оформлять документацию на подтверждение соответствия продукции 
(услуг) в соответствии с установленными правилами 

ПК 2.4. Разрабатывать стандарты организации, технические условия на 
выпускаемую продукцию 

ПК 3.1. Разрабатывать новые методы и средства технического контроля продукции 
 
Дескрипторы: 
-планирование информационного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных задач; 
-проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты; 
-структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; -

интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности; 
-участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных задач; 
-планирование профессиональной деятельности; 
-грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; 
-проявлять толерантность в рабочем коллективе; 
-применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и 

иностранном языке; 
-ведение общения на профессиональные темы; 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
в соответствии с ФГОС СПО: 
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-нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы качества 
продукции (сырья, материалов, полуфабрикатов и комплектующих изделий), 
технологической оснастки; 

-требования к оформлению документации по результатам оценки технического 
состояния оснастки, инструмента, средств измерений; 

-формы и средства для сбора и обработки данных; 
-порядок рассмотрения и предъявления рекламаций по качеству готовой продукции; 
-виды документации и порядок их оформления при анализе качества 

продукции/услуг; 
-основные понятия и положения метрологии, стандартизация, сертификации; 
-требования, предъявляемые нормативными документами к стандартным образцам; 
-классификацию, назначение и содержание нормативной документации качества 

продукции/работ, оказанию услуг в Российской Федерации; 
-виды и классификацию документов качества применяемых в организации при 

производстве продукции/работ оказанию услуг; 
-требования к оформлению документации на подтверждение соответствия качества; 
-виды документов и порядок их заполнения на продукцию отрасли, 

несоответствующую установленным правилам; 
-правила оформления документации в офисных компьютерных программах; 
-требовыания международных и национальных стандартов; 
-материалы Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии; 
 
в соответствии с ПООП: 
-правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; 
-основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 
-лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 
-особенности произношения; 
-правила чтения текстов профессиональной направленности; 
-основные правила составления и оформления различных деловых документов, 

необходимых для осуществления профессиональной трудовой деятельности; 
-виды и типы профессиональной документации (инструкции, регламент, 

техпаспорта, стандарты и др); 
-лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) профессиональной документации; 
-требования нормативных и методических документов, регламентирующие вопросы 

делопроизводства; 
 
Вариативная часть: 
-лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

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

-профессиональные термины, разговорные штампы, нормы делового 
этикета и языкового «поведения». 

 
уметь: 
в соответствии с ФГОС СПО: 
-планировать последовательность, сроки проведения и оформлять результаты 

оценки технического состояния оборудования, оснастки, инструмента, средств измерений 
на соответствие требованиям нормативных документов и технических условий; 

-планировать оценку соответствия основных параметров технологических процессов 
требованиям нормативных документов и технических условий; 
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-оформлять результаты оценки соответствия технологического процесса 
требованиям нормативных документов и технических условий; 

-планировать последовательность проведения оценки соответствия готовой 
продукции, условий ее хранения и транспортировки требованиям нормативных документов 
и технических условий; 

-оформлять результаты оценки соответствия готовой продукции, условий ее 
хранения и транспортировки; 

-формировать пакет документов, необходимых для процедуры подтверждения 
соответствия продукции/услуг в соответствии с выбранной схемой сертификации и 
требованиями центра стандартизации и сертификации; 

-оформлять отчеты о проведенных мероприятиях по стандартизации и 
сертификации продукции предприятия; 

-оформлять производственно-техническую документацию в соответствии с 
действующими требованиями; 

-составлять отчет о деятельности организации по сертификации продукции/услуг, в 
том числе с использованием статическимх методов анализа; 

-разрабатывать стандарты организации с учетом требований национальных и 
международных стандартов общетехнических систем; 

-разрабатывать документы по стандартизации в области системы менеджмента 
качества; 

 
в соответствии с ПООП: 
-понимать общий смысл четко произнесенных высказываний в пределах 

литературной нормы на известные темы (профессиональные и бытовые); 
-понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
-участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
-строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; 
-кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
-писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 
-участвовать в обсуждении профессиональных ситуаций, проблем; 
-составлять и оформлять документы необходимые для осуществления 

профессиональной трудовой деятельности; 
-формулировать информационный запрос; 
-пользоваться различными информационно-справочными системами для поиска 

информации; 
-осуществлять поиск, отбор профессиональной документации с помощью 

справочно-правовых систем и др; 
-переводить (со словарем) иностранную профессиональную документацию 
Выбирать требуемые положения из отраслевых, национальных и международных 

стандартов для разработки стандарта организации. 
 
Вариативная часть: 
-общаться устно и письменно на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 
-переводить со словарем иностранные тексты профессиональной 

направленности; 
-использовать иностранный язык как средство для получения информации из 

иноязычных источников в профессиональных целях описывать события, излагать 
факты, делать сообщения, оценивать важность, новизну информации, определять 
отношение к ней; 
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-правильно выбирать языковые средства в зависимости от ситуации и личности 
собеседника; 

-самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 
пополнять словарный запас. 

 
Содержание разделов дисциплины: 
В мире профессий. Профессии человека. Профессии людей, их обязанности. 

Профессиональные качества и характер профессий. Выбор профессии. Личные качества 
профессионала. Моя будущая специальность. - Управление качеством продукции, 
процессов и услуг. Будущие сферы применения труда специалистов. Наш колледж. 
Рабочий день студента. Наименования учебных дисциплин. Мой любимый предмет. 
Артикль. Имя существительное. Множественное число существительных. Имя 
прилагательное. Имя числительное. Словообразование. Предлоги. 

Что такое метрология Зарождение метрологии. Единицы измерения в древнем 
мире. Определение, принципы и виды метрологии. Исторические аспекты развития 
метрологии. В музее метрологии им. Д.И. Менделеева. Роль Д.И.Менделеева в 
становлении российской метрологии. 

Оборот There is/are. Little/few. Some, any, no. Порядок слов в повествовательном 
предложении. Отрицательные предложения. Неопределенно- личные предложения. 

Единицы измерения. Единицы измерения в древнем мире и в наши дни. Измерение 
длины, массы, температуры. Метрическая и имперская системы измерений. Система SI. 
Единицы измерения. Метрическая система мер. Метр, сантиметр, миллиметр, килограмм, 
грамм. В палате мер и весов. Система SI. Имперская система мер. Миля, дюйм, фут. Фунт, 
квота, галлон. 

Времена английского глагола. Типы вопросов. 
Российская Национальна система стандартов. Стандарты длины и веса. 

Профессиональная документация (инструкции, регламент, техпаспорта, стандарты и др.). 
Нормативные документы(на качество продукции, сроки поверки средств измерения и 
оснастки ) Нормативные документы на хранение и транспортировку готовой продукции. 
Сертификация. Документы по проведению работ в области сертификации. Сертификация 
импортируемой продукции Сертификация услуг. Сертификация систем качества. 
Оформление документов по проведению работ в области сертификации по образцам. 
Международная организация стандартизации. Значение стандартов для работы 
отраслей промышленности. Измерительные приборы. Калибровка. Модальные глаголы и 
их эквиваленты. Причастие 1, 2. Герундий. Страдательный залог. 

Заполнение анкеты - заявки о приѐме на работу. Составление резюме и CV. 
Портфолио специалиста. Требования работодателя. Составление резюме и CV будущего 
специалиста. В кадровом агентстве. Поиск работы. Портрет современного специалиста. В 
кадровом агентстве. Собеседование с работодателем. Советы соискателю: что делать и 
чего не делать в поисках работы. Личные качества современного специалиста. 
Заполнение анкеты работодателя. Фразовые глаголы. Предложения с that of, one. 
Сложное подлежащее. Сложное дополнение. Сложные предложения. Прямая и косвенная 
речь. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ.05 Физическая культура 

 
Процесс изучения раздела дисциплины направлен на формирование 

следующих 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 6. 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 языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Дескрипторы: 
-распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах; 
-проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 
-определение потребности в информации и источников еѐ получения; 
-осуществление эффективного поиска; 
-разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шаге; 
-оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, 

предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана; 
-планирование информационного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных задач; 
-проведение анализа полученной информации, выделяет в ней главные аспекты; 
-структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; 
-интерпретация полученной информации в контексте профессиональной 

деятельности; 
-использование актуальной нормативно-правовой документацию по 

профессии (специальности); 
-применение современной научной профессиональной терминологии; 

определение траектории профессионального развития и самообразования; 
-участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных 
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задач; планирование профессиональной деятельности; 
-грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; проявлять толерантность в рабочем коллективе; 
-понимать значимость своей профессии (специальности); демонстрировать 

поведение на основе общечеловеческих ценностей; 
-соблюдать правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте; 
-сохранение и укрепление здоровья посредством использования средств 

физической культуры; поддержание уровня физической подготовленности для успешной 
реализации профессиональной деятельности; 

-применение средств информатизации и информационных технологий для 
реализации профессиональной деятельности. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
в соответствии с ПООП: 
-роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
-основы здорового образа жизни; 
-условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 
-средства профилактики перенапряжения; 
-актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором риходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

-алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы 
работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности; 

-содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная 
и профессиональная терминология; 

-возможные траектории профессионального развития и самообразования; 
-психология коллектива; психология личности; основы проектной деятельности; 
-сущность гражданско-патриотической позиции; 
-общечеловеческие ценности; 
-правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности; 
-правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
пути обеспечения ресурсосбережения; 

-роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной 
деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения; 

 
Вариативная часть: 
-влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление 

здоровья. 
уметь: 
в соответствии с ПООП: 
-использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
-применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности 
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-пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 
специальности 

-распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 
контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ составные части; 
определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

-составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
-владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника). 

-определять задачи поиска информации; определять необходимые источники 
информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость 
результатов поиска; оформлять результаты поиска. 

-определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 
деятельности; выстраивать траектории профессионального и личностного развития. 

-организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

-излагать свои мысли на государственном языке; оформлять документы. 
-описывать значимость своей профессии 
-презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 
-соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 
(специальности). 

-использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные 
приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 
средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии 
(специальности). 

 
Вариативная часть: 
-выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и лечебной 

(адаптивной) физической культуры. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Техника бега с низкого старта; совершенствование техники бега на короткие 

дистанции. Совершенствование техники на средние дистанции силовая подготовка. 
Совершенствование техники бега с низкого старта. Прыжковая подготовка. Техника бега 
на средние дистанции. Техника бега на длинные дистанции. Прыжковая подготовка. 
Совершенствование техники бега на средние и длинные дистанции. Аэробика. 
Атлетическая гимнастика. Ритмическая гимнастика. 

Техника безопасности по лыжной подготовке; изучение техники попеременного 
двухшажного хода. Изучение техники одновременных ходов; преодоление подъѐмов и 
спусков; совершенствование техники одношажного хода. Изучение техники бесшажного 
хода. Изучение техники спуска. Изучение техники 
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конькового хода. Кросс по пересечѐнной местности с элементами спортивного 
ориентирования. 

Волейбол, баскетбол. Правила игры в баскетбол и волейбол. Техника передачи 
мяча и остановки мяча в парах. Изучение техники верхней и нижней подачи. Изучение 
техники броска с различных дистанций. Изучение техники ведения мяча. Двусторонние 
игры по баскетболу и волейболу. Совмещение командно-технических приѐмов 
национальных видах спорта. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ. 06 Культурология 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
 
Дескрипторы: 
-использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии 

(специальности); 
-применение современной научной профессиональной терминологии; определение 

траектории профессионального развития и самообразования; 
-грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; проявлять толерантность в рабочем коллективе. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
- формы и типы культур, основные культурно-исторические центры и регионы 

мира, закономерности их функционирования и развития; 
- необходимый категориальный аппарат в сфере культурологии; 
- способы приобретения, хранения и передачи культурного опыта; 
 
уметь: 
- объяснять феномен культуры, ее роль в человеческой деятельности; 
- оценивать достижения культуры на основе знания исторического контекста их 

создания; 
- ориентироваться в культурной среде современного общества; 
- определять свои мировоззренческие позиции; 
- использовать полученное культурологическое образование в своей 

профессиональной деятельности. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Научный статус и предмет культурологии, категориальный аппарат, сущность 

культуры, определение культуры, структура, черты, ее основные функции, взаимосвязь 
культуры и цивилизации, способы приобретения, хранения и передачи культурного опыта, 
культурная динамика. Человек. Общество. Электоральная культура и гражданственность. 
Политическая культура. Политическая власть и политический режим. Субъекты политики. 
Экономическая культура, культура производства, распределения, обмена, культура 
управления, культура труда; искусство и художественная культура. 

Первобытная культура, культура Древней Греции и Рима, культура европейского 
Средневековья и Ренессанса,Культура Европы Нового времени и Новейшего времени. 
Становление и общая характеристика культуры Древнерусского государства (IX – нач. XIII), 
культура русского Средневековья и Возрождения,петровские реформы и формирование 
русской национальной культуры (XVIII в.). Культура России XVIII-XX вв. Общественные 
настроения и их отражение в культуре XIX – начала ХХ века. Достижения в области 
литературы, музыки, балета, театра и спорта. Проблемы развития культуры России в 
современных условиях. 



69  

АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОГСЭ.07 Основы социологии и политологии 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
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 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

 
Дескрипторы: 
участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных задач; 

планирование профессиональной деятельности; 
грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; проявлять толерантность в рабочем коллективе; 
понимать значимость своей профессии (специальности); демонстрировать 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
-о возникновении и развитии социологии как науки; 
-о социологии личности как отрасли социологии; 
- о социальных конфликтах и способах их разрешения; 
- о социальном неравенстве, социальной стратификации и социальной 

мобильности; 
-нормы поведения и социально-политические ценности; 
-особенности процесса социализации личности; 
-виды политических систем и политических режимов, значение человеческого 

измерения политики; 
-особенности политических отношений и процессов в России и в мире; 
уметь: 
-самостоятельно анализировать и оценивать общество как систему 
- уметь объяснять причины социальной напряженности, социальных 

конфликтов, самостоятельно прогнозировать их последствия и пути 
разрешения; 
-применять социологические и политологические знания в повседневной жизни и в 

своей профессиональной деятельности; 
- уметь объяснять политическую и социальную ситуацию в России; 
- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Основы социологии. Социология как наука 
Предмет курса. Характеристика дисциплины, ее место и роль в системе подготовки. 

Понятие об объекте, предмете и методах исследования науки. Функции и структура 
социологии. Понятие социального. 

Возникновение и развитие социологии 
Западная социология ХIХ – начала ХХ века. Возникновение социологии как науки. О. 

Конт – родоначальник социологии. Марксистская социология. Особенности становления и 
развития социологии в России 
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Социология личности 
Социология личности, как отрасль социологии. Личность как объект социологии. 

Социализация личности. Механизм социальной детерминации поведения личности в 
обществе. 

Социальные общности и группы. 
Этнические общности. Социальные и этносоциальные отношения. Девиантное 

поведение, как социологическая проблема. 
Причины и типы девиантного поведения. Типы девиаций. Социологический анализ 

устойчивых видов девиантного поведения. 
Социальные конфликты и способы их разрешения 
Понятие социального конфликта. Типология социальных конфликтов. Стадии, 

причины, острота и длительность социальных конфликтов. Способы разрешения 
социальных конфликтов. 

Социология труда. Методы повышения эффективности труда 
Становление социологии труда как науки. Мотивация труда. Повышение 

эффективности труда: проблемы, методы. 
Социальная стратификация и социальная мобильность. 
Социальное неравенство и социальная стратификация. Социальная мобильность ее 

формы и механизм реализации. 
Социальный прогресс. 
Законы и формы прогресса. Закон ускорения истории. Закон неравномерного 

развития. Понятие социального прогресса. Виды социального прогресса: реформа, 
революция. Регресс. Понятие и признаки общества. 

Типология обществ. Простое общество. 
Черты, характеризующие социальную организацию простых обществ. Вождества. 

Неолитическая революция. Сложное общество. Аграрное, индустриальное, 
постиндустриальное общества. Теория модернизации. Виды модернизации: органическая 
и неорганическая. 

Основы политологии. 
Предмет политологии и ее место в системе социальных наук. 
Предмет политологии. Возникновение политологии. Объекты и предмет 

политологии. Система законов и категорий политологии. Методы познания и функции 
политологии. 

Политическая система общества и ее функционирование. 
Сущность, структура и функции политической системы общества. Типология 

политических систем. 
Политические партии и партийные системы. 
Происхождение и формирование политических партий, их классификация и 

основные функции. Этапы становления партий. Определение партии. Структура партии. 
Основные функции партии. Классификация партий. Современные партийные систем, их 
структура и характеристика 

Политические элиты и политическое лидерство. 
Понятие политической элиты. Теории элит Г. Моски, В. Парето, М. Михельса и др. 

Система рекрутирования политической элиты. 
Политическое сознание и политическая культура 
Сущность политической культуры. Уровни проявления политической культуры. 

Функции политической культуры 
Власть и еѐ носители: политические элиты и политическое лидерство. 
Понятие политической элиты. Социальное назначение элиты в обществе. 
Теории элит: классические, современные. 
Типы элит. Система отбора в элиту. Политическая элита в России. Особенности 

формирования и этапы эволюции. Понятие и природа политического лидерства. 
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Государство как институт политической системы. 
Особенности государства как политического института. 
Понятие и признаки государства. Основные функции государства: внутренние, 

внешние. Теории происхождения государства. Природа и социальное назначение 
государства. 

Форма государства. Форма государственного правления. Форма государственного 
устройства. Политический режим. 

Типы государств. Исторические типы государства. Правовое государство. 
Социальное государство. Политический режим 
Понятие политического режима. Политический режим как система методов 

осуществления государственной власти. 
Типы политических режимов: тоталитарный, авторитарный, 

демократический. Их признаки и особенности. 
Демократия: понятие, возникновение. Основные концепции теории 

демократии. 
Мировая политика, международные отношения и глобализация политических 

процессов. 
Международные отношения, их содержание и участники. 
Типы международных отношений: отношения соперничества отношения 

сотрудничества. 
Современные тенденции развития международных отношений. Россия в системе 

международных отношений. 
Глобальные проблемы современности и будущее человечества. 
Глобализация. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ЕН.04 «Химия» 

 
Целями освоения дисциплины  "Химия" является подготовка выпускника к 

выполнению и решению профессиональных задач в области организации процесса и 
приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий для различных категорий потребителей и управления производством продукции 
питания; к  освоению следующих видов деятельности: 

- организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции; 

- организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции; 

- организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции; 

- организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

- организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 
горячих десертов; 

- организация работы структурного подразделения; 
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих.  
Объектами профессиональной деятельности выпускников при освоении данной 

дисциплины являются: 
- различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 
- технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и 
полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;  

- процессы управления различными участками производства продукции 
общественного питания; первичные трудовые коллективы организаций общественного 
питания 

 
 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам.  

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языке 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
 -основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 
-понятия химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 
-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 
химического равновесия под действием различных факторов; 
-окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 
гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 
слабых электролитах; 
-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 
-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и 
готовой пищевой продукции; 
-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 
-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах; 
-основы аналитической химии; 
-основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 
-назначения и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических анализов; 
-приѐмы безопасной работы в химической лаборатории. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
-применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 
деятельности; 
-использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 
оптимизации технологического процесса; 
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-описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства 
продовольственных продуктов; 
-производить расчѐты по химическим формулам и уравнениям реакций; 
-использовать лабораторную посуду и оборудование; 
-выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 
-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы 
органических соединений; 
-выполнять количественные расчѐты состава вещества по результатам измерений; 
-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 
 

Содержание разделов дисциплины  

 

Раздел 1. Основы общей и неорганической химии. 

Основные понятия и законы химии. 
Классификация химических реакций и закономерности их протекания. 
Растворы, количественная характеристика растворов. 
Диссоциация электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых элек    
тролитах. Реакции ионного обмена. 
Гидролиз солей.  
Окислительно-восстановительные реакции. 
Раздел 2. Теоретические основы органической  химии. 
Теоретические основы органической химии. Теория химического строения 
органических соединений. 
Предельные углеводороды. Непредельные углеводороды. Спирты и фенолы. 
Альдегиды, кетоны. Карбоновые     кислоты и их производные. Углеводы. 
Азотсодержащие органические соединения. 
Характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья 
и готовой пищевой продукции. 
Раздел 3. Теоретические основы аналитической  химии и физико-химические методы 
анализа. 
Основы аналитической химии.  
Общие вопросы теории аналитической  химии. 
Качественный анализ. 
Основные методы классического количественного и физико-химического анализа. 
Назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры. 
Методы и техника выполнения химических анализов. 
Приѐмы безопасной работы в химической лаборатории. 
Раздел 4. Теоретические основы физической и коллоидной химии. 
Тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения.  
Понятия химической кинетики и катализа.  
Обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 
химического равновесия под действием различных факторов. 
Свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений. 
Дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов. 
Роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 
процессах. 
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АННОТАЦИЯ 
 

дисциплины  ЕН.02 Экологические основы природопользования 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 
- факторы, определяющие устойчивость биосферы,  
- характеристики возрастания антропогенного воздействия на природу, 
 -глобальные проблемы экологии и принципы рационального природопользования, 
-методы снижения хозяйственного воздействия на биосферу,  
-организационные и правовые  средства охраны окружающей среды,  
-способы достижения устойчивого развития. 
 
уметь: 
-осуществлять в общем виде оценку антропогенного воздействия на окружающую 

среду с учетом специфики природно-климатических условий;  
-грамотно использовать нормативно-правовые акты при работе с экологической 

документацией. 
 
Содержание разделов дисциплины:  
Экология и природопользование: правила и принципы охраны природы; 

экологические задачи  специалиста и человека; определение понятия «Экология»; задачи 
экологии, пути развития.  Естественные и антропогенные источники загрязнений 
атмосферы, гидросферы и земельных угодий, степени загрязнения; классификация 
загрязняющих веществ и явлений.  Определение степени загрязнения. 

Рациональное использование природных ресурсов и охрана окружающей среды: 
строение и газовый состав атмосферы; воздействие  деятельности на газовый 

состав атмосферы; последствия загрязнения и нарушения  газового баланса атмосферы; 
экономический ущерб; Природная вода; круговорот воды в природе; роль воды в природе 
и в хозяйственной деятельности человека; меры по предотвращению их  истощения и 
загрязнения. Полезные ископаемые и их распространение;  исчерпаемость минеральных 
ресурсов; основные направления по использованию и охране недр. Почва, ее состав и 
строение; роль почвы; хозяйственное значение почв; результаты антропогенного 
воздействия на почвы и меры по ее охране. Лес как важнейший ресурс планеты; 
антропогенное воздействие на лесные ресурсы планеты и его последствия. 

Роль животных в круговороте веществ в природе и в жизни человека; причины 
вымирания животных. Охрана редких и вымирающих видов.  

Мероприятия по защите планеты: 
охрана ландшафтов; их классификация; особо охраняемые территории; 

антропогенные формы ландшафтов, их охрана. Государственная экологическая 
экспертиза предприятий и территорий; экологическая общественная экспертиза; 
паспортизация промышленных предприятий; организация рационального 
природопользования в России. 
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Правовые основы охраны атмосферы, гидросферы, недр, земель, растительного и 
животного мира, ландшафтов. История международного природоохранного движения; 
роль международных организаций в охране природы. 

Экологический мониторинг.  Экологически опасные факторы: биотические, 
абиотические и антропогенные.  Нормативы качества окружающей среды. Виды 
загрязнения окружающей среды: ингредиентное (химическое), параметрическое 
(физическое), биоценотическое (на популяции). Экологизация производства; методы 
экологического управления; промышленная экология- научная основа рационального 
природопользования. 

Источники экологического права; понятие об экологическом риске; экологическая 
экспертиза; экологическая паспортизация. 
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АННОТАЦИЯ 
 

ОП 01 «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в пищевом 
производстве» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на формирование 

следующих компетенций у студента: 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.0существлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 



80  

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
В результате изучения дисциплины обучающийся должен 
знать:  
- номенклатуру информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности; 
- приемы структурирования информации; 
- формат оформления результатов поиска информации; 
- правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  
- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;  
- пути обеспечения ресурсосбережения; 
-основные понятия и термины микробиологии; 
− классификацию микроорганизмов;  
− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  
− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  
− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  
− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  
− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
− микробиологию основных пищевых продуктов; 
− 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; 
− схему микробиологического контроля; 
− 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; 
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− 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 
уметь: 
- определять задачи поиска информации;  
- определять необходимые источники информации;  
- планировать процесс поиска;  
- структурировать получаемую информацию;  
- выделять наиболее значимое в перечне информации;  
- оценивать практическую значимость результатов поиска;  
- оформлять результаты поиска; 
- соблюдать нормы экологической безопасности; 
- определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности); 
− использовать лабораторное оборудование;   
− определять основные группы микроорганизмов;  
− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 
− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к 

процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 
изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  
− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 
− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе 

для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека. 
 
Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Основы микробиологии 
Основные понятия и термины микробиологии; использование лабораторного 

оборудования;   классификация микроорганизмов;  морфология и физиология основных 
групп микроорганизмов; определение основных групп микроорганизмов; генетическая и 
химическая основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 
проведение микробиологических исследований и оценка полученных     результатов; роль 
микроорганизмов в круговороте веществ в природе; характеристика микрофлоры почвы, 
воды и воздуха; особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. 

Основы физиологии питания 
Пищевые вещества и их значение для организма человека; суточная норма 

потребности человека в питательных веществах; основные процессы обмена веществ в 
организме; суточный расход энергии; состав, физиологическое значение, энергетическая и 
пищевая ценность различных продуктов питания; расчет  энергетической ценности 
блюд;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, 
характеристика диет; 

методики составления рационов питания;  составление рационов питания для 
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различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом 
индивидуальных особенностей человека. 

Основы санитарии и гигиены 
Основные пищевые инфекции и пищевые отравления; микробиология основных 

пищевых продуктов; возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 
производства кулинарной продукции; методы предотвращения порчи сырья и готовой 
продукции; правила личной гигиены работников организации питания; обеспечение 
выполнения санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и 
реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 
обеспечение выполнения требований системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; классификация моющих средств, 
правила их применения, условия и сроки хранения; правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; проведение санитарной обработки оборудования и инвентаря; 
схема микробиологического контроля; осуществление микробиологического контроля 
пищевого производства; проведение органолептической оценки качества и  безопасности  
пищевого сырья и продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
 

Дисциплины ОП.2 - «Организация хранения и контроль запасов сырья» 
 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей.                         

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
 В результате изучения дисциплины обучающийся должен 
 
знать: 
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
 общие требования к качеству сырья и продуктов; 
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

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

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

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

программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 
движением блюд; 

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов на производстве; 

методы контроля возможных хищений запасов на производстве; правила оценки 
состояния запасов на производстве; 

процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 
виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 
Вариативная часть: 
- виды консервирования, способы консервирования; 
- пищевые концентраты. 
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уметь: 
определять наличие запасов и расход продуктов; 
оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 
проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 
оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

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

Вариативная часть: 
- определять свойства готовой продукции  при разных способах консервирования; 
- определять классификацию по видам сырья, способам производства и внешним 
признакам концентратов. 
 
Содержание разделов дисциплин: 
 
Основные группы  продовольственных товаров (классификация продовольственных 

товаров, товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки, товароведная характеристика зерновых товаров, товароведная 
характеристика молочных товаров, товароведная характеристика рыбы, рыбных 
продуктов, товароведная характеристика мяса, мясных продуктов, товароведная 
характеристика яичных продуктов, пищевых жиров, товароведная характеристика 
кондитерских и вкусовых товаров). 

Консервирование продовольственного сырья. 
Пищевые концентраты 
Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания (организация продовольственного и материально-технического снабжения, 
приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-материальных 
ценностей, организация хранения различных видов продовольственных товаров, отпуск 
сырья и продуктов на производство, в филиалы, контроль сохранности и расхода 
продуктов на предприятиях питания). 
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АННОТАЦИЯ 
ОП 03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами.  

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами.  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте.  

В результате освоения дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и запросами 
работодателей обучающийся должен:  

знать:  
- номенклатуру информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности  
- приемы структурирования информации  
- формат оформления результатов поиска информации  
- требования охраны труда, пожарной безопасности;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
и правила ухода за ними;  

- требования охраны труда, пожарной безопасности;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
и правила ухода за ними.  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
и правила ухода за ними  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними;  
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- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организациях питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
и правила ухода за ними;  

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;  

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 
потребителей;  

- правила организации работы, функциональные обязанности и области 
ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни.  

 
уметь:  
- определять задачи поиска информации  
- определять необходимые источники информации  
- планировать процесс поиска  
- структурировать получаемую информацию  
- выделять наиболее значимое в перечне информации  
- оценивать практическую значимость результатов поиска  
- оформлять результаты поиска  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами.  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- организовывать рабочие места различных зон кухни;  
- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания;  
- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах  
 
Содержание разделов дисциплины:  
Общие сведения о машинах и механизмах. Машины и механизмы для обработки 

овощей. Машины и механизмы для обработки овощей. Машины механизмы для обработки 
мяса и рыбы. Машины и механизмы для приготовления теста и кремов Машины для 
нарезки хлеба и гастрономических товаров. Посудомоечные машины. Подъемно-
транспортное оборудование. Весоизмерительное оборудование. Контрольно-кассовые 
машины. Основы теплотехники. Жарочно-пекарные оборудование. Варочно-жарочные и 
водогрейные оборудование. Оборудование для раздачи пищи. Основы холодильной 
техники. Холодильные машины. Торговое холодильное оборудование Эксплуатация 
холодильного оборудования.  
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АННОТАЦИЯ 

 

ОП. 04 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на формирование 

следующих компетенций у студента: 

 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.0существлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен 

знать:  

- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг 

общественного питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных 

типов и классов; 

- специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для 

обслуживания в организациях общественного питания; 
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- характеристику методов и форм обслуживания 

- потребителей в зале обслуживания, методы и приемы подачи блюд и напитков, 

техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора использованной посуды и 

приборов, требования к проведению расчета с посетителями; 

- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов; специальные виды услуг и формы обслуживания; 

- информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, 

карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование; 

- современные информационные технологии для составления меню, карт вин, 

коктейлей; 

- кулинарную характеристику закусок, блюд и напитков; 

- современные концепции ресторанов; 

-особенности обслуживания на социально-ориентированных предприятиях;  

- особенности обслуживания иностранных туристов; 

- особенности подачи блюд русской кухни. 

Уметь: 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию;  

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их 

необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного питания; 

-- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с 

использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи 

продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

- осуществлять расчет с посетителями; 

-  принимать рациональные управленческие решения; 

- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной 

деятельности; 

-  регулировать конфликтные ситуации в организации; 

- определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с 

заказом и установленными требованиями; 

- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для 

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания; 

- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять 

консультирование потребителей; 

- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и 

представлять предложения по повышению качества обслуживания; 

Иметь практический опыт: 

- организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей; 

управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по 

обслуживанию потребителей; 

- определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для 

обслуживания; 

- выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, 

карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания; анализа производственных 
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ситуаций, оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его 

повышению. 

Содержание разделов междисциплинарного курса: 

Раздел 1. Совершенствование обслуживания на предприятиях общественного 

питания.  

Цели и задачи обслуживания; основные правила и нормы; услуги общественного 

питания; методы и формы обслуживании; классификация предприятий; прогрессивные 

технологии обслуживания;  виртуальный ресторан, кейтеринг; концептуальные 

рестораны Торговые помещения, оснащение торговых помещений; интерьеры залов; 

Виды столовой посуды и приборов; классификация, требования к посуде, 

используемой в общественном питании; требования к столовым приборам, 

используемым в общественном питании;  столовое бельѐ, используемое в 

общественном питании. Средства информации на предприятиях общественного 

питания; назначение и принципы составления меню; виды меню; карта вин; карта 

коктейлей; современные информационные технологии 

Раздел 2. Этапы организации обслуживания. 

Правила сервировки столов; предварительная сервировка стола; услуги по 

организации досуга; музыкальное сопровождение; подготовка персонала к 

обслуживанию; проведение инструктажа. Встреча и размещение гостей, приѐм и 

оформление заказа; организация процесса обслуживания в зале; кулинарная 

характеристика закусок, блюд и напитков; основные методы подачи блюд; 

классификация ликѐро-водочных напитков, вин,прохладительных напитков 

последовательность подачи блюд и напитков; правила этикета и нормы поведения за 

столом; расчѐт с потребителями; уборка со стола и замена использованной посуды, 

приборов; культура потребления алкогольных напитков. Дипломатический протокол; 

порядок приѐма заказов; банкет за столом с полным обслуживанием официантами; 

банкет за столом с частичным обслуживанием официантами; приѐм-фуршет; приѐм-

коктейль; банкет-чай; смешанные (комбинированные) банкеты и приѐмы. Услуги по 

организации питания  и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, 

семинаров, совещаний; питание спортсменов, обслуживание в гостиницах; завтрак по 

меню со свободным выбором блюд; завтрак или обед в виде шведского стола; 

обслуживание в номерах гостиниц; услуги по организации и обслуживанию 

тематических мероприятий; организация питания и обслуживания в местах массового 

отдыха и культурно-массовых мероприятий; обслуживание пассажиров на транспорте, 

современные виды услуг и формы обслуживания. 

Раздел 3 

Виды туризма и классы обслуживания; обслуживание групп туристов в 

ресторанах и кафе; услуги питания в пути следования; особенности питания туристов 

разных стран. 
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АННОТАЦИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
         ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 
ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 3.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительной хранение холодных 
соусов, заправок с учѐтом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
          ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. 0существлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
           ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
           ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 
          ПК 6.1.  Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
             ПК 6.2.  Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3.  Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4.  Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
ПК 6.5.  Осуществлять инструктирование обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен: 
знать:  

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  
− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их 
минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 
− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации питания; 
− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и методики  
оценки  влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации 
питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, организацию 
учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения 
бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к 
оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, 
понятие инвентаризации; 

-   виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 
используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их 
использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в общественном питании, понятие 
товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных 
запасов, методику анализа  товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания,  методику  планирования поступления 
товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьѐм, продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых предприятия; 
товарную книгу, списание товарных потерь,  отчет материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  
− понятия «производственная мощность» и  «производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, исходные 
данные для еѐ экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета  
пропускной способности зала и коэффициента еѐ использования; 

-    требования к реализации продукции общественного питания; 
-     количественный и качественный состав персонала организации; 
-    показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 
− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной 

платы; 
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− состав издержек производства и обращения организаций  ресторанного бизнеса; 
− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций  ресторанного бизнеса; 
− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы их расчета; 
− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприя, факторы, влияющие на 

них, методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, 
методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых 
предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, 
уплачиваемых  организациями ресторанного бизнеса  в государственный бюджет и в  
государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес - планирования, виды и разделы бизнес-плана; 
− сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, организация, 

мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), особенности 
менеджмента в области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 
− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала 
− правила  делового общения в коллективе; 
− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 
− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной  политики организации питания 
(комплекс маркетинга); 

-      организацию управления маркетинговой деятельностью в организации ресторанного бизнеса 

         уметь: 
− участвовать в выборе наиболее эффективной  организационно - правовой формы для 

деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов 
для открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели деятельности 
организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 
− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 
− пользоваться нормативной документацией  и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять  договора о материальной ответственности,  доверенности 
на получение материальных ценностей, вести товарную книгу  кладовщика, списывать 
товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять  поступление и  
передачу  материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 
кондитерские изделия,  документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым количеством и 

качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей  товарных запасов и 
товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле наличия 

запасов  
− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 
− вести учет реализации готовой продукции и  полуфабрикатов; 
− калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты  

производимые организацией ресторанного бизнеса; 
− рассчитывать налоги и  отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в государственные  внебюджетные фонды, 
− рассчитывать проценты и  платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 
− планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 

подчиненных; 
− выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 
− управлять конфликтами и стрессами в организации; 
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− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и  управленческого 
воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 
− составлять бизес - план для организации ресторанного бизнеса; 
− анализировать  возможности организации питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании уровня  технического оснащения, квалификации 
поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями 

меню;  
− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 
− грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения продукции и услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и анализ 
потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций 
питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 
 

Содержание разделов дисциплины: 
Основы экономики: Понятие экономики. Экономические потребности общества. 

Свободные и экономические блага общества. Важнейшие экономические ресурсы: труд, 
земля, капитал, предпринимательство. Ограниченность экономических ресурсов – главная 
проблема экономики. Границы производственных возможностей. Факторы производства. 
Заработная плата. Формы оплаты труда. Поощрительные системы оплаты труда. 
Прибыль. Структура прибыли. Планирование прибыли. Рентабельность. Рента. Земельная 
рента. Научные подходы к категории процент. Основные теории происхождения процента. 
Традиционная экономика. Административно-командная экономика. Условия 
функционирования командной экономики. Смешанная экономика. Модели смешанной 
экономики. Участие государства в хозяйственной деятельности. Понятие собственности. 
Формы собственности: государственная, муниципальная, частная. Конкуренция. 
Совершенная конкуренция. Условия совершенной конкуренции. Монополия. 
Монополистическая конкуренция. Олигополия. Антимонопольная политика государства. 
Семейный бюджет. Источники доходов семьи. Основные статьи расходов. Личный 
располагаемый доход. Реальная и номинальная заработная плата и реальные и 
номинальные доходы. Сбережения населения. Страхование. Издержки предприятия и 
себестоимость его продукции. Классификация издержек предприятия. Сметы затрат на 
производство. Факторы, влияющие на себестоимость. Предельные издержки 
производства. Ценообразование. Доход предприятия. Проблемы спроса на экономические 
ресурсы. Фактор труд и его цена. Рынок труда и его субъекты. Цена труда. Понятие 
заработной платы. Номинальная и реальная заработная плата. Организация оплаты 
труда. Форма оплаты труда. Поощрительные системы оплаты труда. Безработица. 
Фрикционная безработица. Структурная безработица. Циклическая безработица. 
Управление занятостью. Политика государства в области занятости населения. Деньги: 
сущность и функции. Закон денежного обращения. Роль денег в экономике. 
Инфраструктура предприятия. Типы производственной структуры хозяйствующих 
субъектов. Производственный и технологический процесс. Производственный цикл. 
Основные формы организации производства. Основной капитал. Оборотный капитал. Роль 
оборотного капитала в процессе производства. Оборотные средства. Нормирование труда. 
Характеристика производительности труда. Методы измерения производительности труда. 
Ценные бумаги и их виды. Рынок ценных бумаг. Фондовая биржа и ее функции. 
Национальная экономика: расчѐт ВВП, ВНП, национального дохода. Номинальный и 
реальный ВВП. Экономический цикл. Основные факторы экономического роста. 
Международные экономические отношения. 

Глобальные экономические проблемы. 
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Основы менеджмента: Менеджмент: существующие определения, предмет ,цели и 
задачи, решаемые данной дисциплиной. Основные школы управления: классическая 
школа научного менеджмента, административная управления, школа человеческих 
отношений, школа поведенческих наук, концепции управления и современная теория 
управления. Классификация по признакам, уровням и сферам функционирования. Виды 
менеджмента: практический, инновационный и стратегический. Классификация принципов 
менеджмента. Общая характеристика организационных структур управления.  Виды 
организационных структур : функциональные  и дивизионные (продуктовые, по 
потребителю, по территориальному признаку); линейные (плоские и многоуровневые); 
линейно – функциональные. Понятие и характеристика основных стилей управления 
(авторитарного, демократического. либерального). 

Содержательные и процессуальные теории мотивации.  
Психологическая структура личности: мотивы, потребности, интересы, способности, 

характер, темперамент. 
Факторы, влияющие на состояние трудового коллектива .Конфликтные ситуации и 

пути их разрешения. 
Основы маркетинга: Основные термины, понятие маркетинга: маркетинг, рынок, 

конъюнктура рынка и др. Состояние и прогнозы развития потребительского рынка России, 
в том числе в сфере услуг общественного питания. Состояние и поддержание 
конкурентной среды, состояние источников наполнения рынка товарами.  Необходимость 
систематического анализа конъюнктуры рынка. Концепции рыночных отношений, их 
характерные признаки. История возникновения и основные этапы развития маркетинга. 
Необходимость возникновения и совершенствования маркетинга в современных условиях. 
Элементы классического комплекса маркетинга, структура маркетинговой деятельности. 
Цели и задачи маркетинга. Основные понятия, назначение и признаки сегментирования, 
критерии выбора сегмента рынка, назначение, условия и способы позиционирования.  

Анализ возможностей освоения сегмента рынка и последовательность 
маркетинговых мероприятий его освоения. Позиционирование товаров на выбранном 
сегменте рынка. Окружающая среда маркетинга: понятие, виды, факторы, формирующие 
окружающую среду. Микросреда маркетинга: понятие. Субъекты и контролирующие 
факторы, формирующие микросреду организации. 

Макросреда маркетинга: понятие. Субъекты и неконтролируемые факторы, 
формирующие макросреду. Разновидности макросреды: демографическая, социальная, 
экономическая, природная, конкурентная, правовая, научно-техническая, культурная, 
информационная. Краткая характеристика. Основные понятия: конкуренция, конкурентная 
среда, конкурентоспособность предприятий, продукции и услуг, конкурентные 
преимущества. 

Конкурентоспособность предприятий, продукции и услуг: критерии оценки, их 
конкурентные преимущества, методы обеспечения. Жизненный цикл товара (ЖЦТ) и его 
этапы, маркетинговые мероприятия, характерные для этих этапов; основные элементы 
маркетинга на разных стадиях ЖЦТ, концепцию нового товара. 

Планирование продукции: понятие, общие концепции, основные этапы. Разработка 
новых видов услуг и продукции в предприятиях общественного питания: обоснование 
необходимости, уровни, этапы. Классификация цен по месту их установления, степени 
развития конкурентной среды. Факторы, влияющие на формирование цен. Система скидок 
и надбавок. Стратегия ценообразования: формулирование целей, определение 
последовательности реализации целей, приспособление целей. 

Цели, задачи сбытовой политики, виды и средства сбыта, виды, уровни, функции 
каналов распределения, критерии выбора, виды и типы торговых посредников. 
Классификация методов маркетинга. Методы изучения рынка. Назначение, разновидности 
методов, их возможности, достоинства и недостатки. Методика проведения наблюдений и 
опросов, виды и разновидности опросов. 
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Методы формирования спроса и стимулирование сбыта; виды, назначение. Личная 
продажа, моральное и материальное стимулирование, понятие, сущность, назначение, 
возможности, достоинства и недостатки разных методов, краткая характеристика. 

 
АННОТАЦИЯ 

дисциплины ОП.06 Правовое обеспечение профессиональной деятельности 
 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
ОК 01. Выбрать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать 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 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранении окружающей среды, ресурсосбережения, 
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. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Оценивать качество сырья, материалов, полуфабрикатов и комплектующих 
изделий на соответствие требованиям нормативных документов и технических условий. 

ПК 1.2. Определять техническое состояние оборудования, оснастки, инструмента, 
средств измерений и сроки проведения их поверки на соответствие требованиям 
нормативных документов и технических условий. 

 
Дескрипторы: 
-распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-интерпретация полученной информации в контексте профессиональной 

деятельности; 
-использование актуальной нормативно-правовой документацию по профессии 

(специальности); 
-участие в деловом общении для эффективного решения профессиональных задач; 
-грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; 
-демонстрировать поведение на основе общечеловеческих ценностей; 
-соблюдать правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 
-поддержание уровня физической подготовленности для успешной 

реализации профессиональной деятельности; 
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- применение средств информатизации и информационных технологий для 
реализации профессиональной деятельности; 

-ведение общения на профессиональные темы. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: знать: 
 
в соответствии с ФГОС СПО: 
-нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы качества 

продукции (сырья, материалов, полуфабрикатов и комплектующих изделий), 
технологической оснастки; 

-методы и методики контроля и испытаний сырья, материалов, полуфабрикатов и 
комплектующих изделий; 

-требования, предъявляемые нормативными документами к стандартным образцам; 
-порядок разработки, оформления, утверждения и внедрения документов по 

подтверждению соответствия; 
-виды документации и порядок их оформления при анализе качества 

продукции/услуг; 
-нормативные и методические документы, регламентирующие методы и сроки 

поверки средств измерения, испытания оборудования и контроля оснастки и инструмента. 
 
в соответствии с ПООП: 
-основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте; 
-номенклатуру информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 
-содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
-психология коллектива; 
-правила оформления документов; 
-правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности; 
-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
-условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); 
-современные средства и устройства информатизации; 
-правила чтения текстов профессиональной направленности; 
-кредитные банковские продукты; 
 
уметь: 
в соответствии с ФГОС СПО: 
-анализировать поставщиков продукции с точки зрения соотношения «цена- 

качество»; 
-оформлять результаты оценки соответствия технологического процесса 

требованиям нормативных документов и технических условий; 
-определять техническое состояние оборудования, оснастки, инструмента, средств 

измерений и сроки проведения их поверки на соответствие требованиям нормативных 
документов и технических условий; 

-формировать пакет документов, необходимых для процедуры подтверждения 
соответствия продукции/услуг в соответствии с выбранной схемой сертификации и 
требованиями центра стандартизации и сертификации. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОП 07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 
следующих компетенций: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ПК 4.3. Контролировать текущую деятельность работников службы 
бронирования и продаж для поддержания требуемого уровня качества 
обслуживания гостей. 

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

систем; 
-методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 
-базовые системные программные продукты в области профессиональной 

деятельности; 
-состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 
-технологию освоения пакетов прикладных программ; мультимедийные 

технологии обработки и представления информации; 
-основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности; 
 
уметь: 
-осуществлять поиск информации на компьютерных носителях, в локальных 

и глобальных информационных сетях; 
-пользоваться прикладным программным обеспечением в сфере 

профессиональной деятельности и владеть методами сбора, хранения и обработки 
информации; 

-пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать 
текстовую и табличную информацию; 

-использовать в профессиональной деятельности различные виды 
программного обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные 
средства; 

-обеспечивать информационную безопасность; 
-применять антивирусные средства защиты информации; 
-осуществлять поиск необходимой информации. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Архитектура персонального компьютера. Состав и структура персональных 

ЭВМ и вычислительных систем. Характеристика основных устройств ПК. Основные 
комплектующие системного блока и их характеристики Кодирование информации, 
единицы измерения информации. Структура хранения информации в ПК 

Понятие операционной системы. Виды операционных систем. 
Функциональные назначения операционных систем. Средства хранения и переноса 
информации 
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Основные понятия, классификация и структура автоматизированных 
информационных систем. Классификация информационных систем. Глобальная 
сеть Интернет. История создания Всемирная паутина. Поисковые системы. 

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 
обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования 
текстовых файлов. Оформление страниц документов, формирование оглавлений. 
Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили 
оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. 
Слияние документов. Издательские возможности редактора. 

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование 
в информационных системах профессионального назначения. Расчетные 
операции, статистические и математические функции. Решение задач линейной и 
разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 
Дополнительные возможности EXCEL. База данных ACCESS. Основные типы 
данных. Объекты, атрибуты и связи. Формирование запроса-выборки. 

Основы компьютерной графики. Форматы графических файлов. Способы 
получения графических изображений – рисование, оптический (сканирование). 
Растровые и векторные графические редакторы. Прикладные программы для 
обработки графической информации 

Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и 
диаграммы как элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор 
дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение 

Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования 
запросов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. 
Среда передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. 
Преимущества работы в локальной сети. Технология World Wide Web. Браузеры. 
Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet Explorer. Электронная почта и 
телеконференции. Мультимедиа технологии и электронная коммерция в 
Интернете. Основы языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование 
текста и размещение графики. Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные 
средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – страниц. 

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. 
Программно-технический уровень защиты. Защита жесткого диска. Защита от 
компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной 
работы с компьютерной техникой. 

 
 
 



104  

Аннотация 
учебной дисциплины ОП.08 «Охрана труда» 

 
 Процесс изучения учебной дисциплины направлен на формирование 
следующих 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 общаться с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 

ОК 6. 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 чрезвычайной ситуации. 

ОК 9. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и  поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

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

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентом. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, какусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного асортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и  горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организицию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать: 

-  законодательство в области охраны труда; 
- правила и нормы охраны труда, техники безопасности, личной и 

производственной санитарии и противопожарной защиты; 
- правовые и организационные основы охраны труда в организации, систему 

мер по безопасной эксплуатации опасных производственных объектов и снижению 
вредного воздействия на окружающую среду, профилактические мероприятия по 
технике безопасности и производственной санитарии; 

- возможные опасные и вредные факторы и средства защиты; 
- действие токсичных веществ на организм человека; 
- категорирование производств по взрыво- и пожароопасности; 
- меры предупреждения пожаров и взрывов; 
- общие требования безопасности на территории организации и в 

производственных помещениях; 
- основные причины возникновения пожаров и взрывов; 
- особенности обеспечения безопасных условий труда на производстве; 



107  

- порядок хранения и использования средств коллективной и 
индивидуальной защиты; 

- предельно допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ и 
индивидуальные средства защиты; 

- права и обязанности работников в области охраны труда; 
- виды и правила проведения инструктажей охране труда; 
- правила безопасной эксплуатации установок и аппаратов; 
- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом), 
фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- принципы прогнозирования развития событий и оценки последствий при 
техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях; 

- средства и методы повышения безопасности технических средств и 
технологических процессов. 

 уметь: 
- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и условия хранения; 
- использовать экобиозащитную и противопожарную технику, средства 

коллективной и индивидуальной защиты; 
- определять и проводить анализ опасных и вредных факторов в сфере 

профессиональной деятельности; 
- оценивать состояние техники безопасности на производственном объекте; 
- применять безопасные приемы труда на территории организации и в 

производственных помещениях; 
- проводить аттестацию рабочих мест по условиям труда, в том числе оценку 

условий труда и травмоопасности; 
- инструктировать подчиненных работников (персонал) по вопросам техники 

безопасности; 
- соблюдать правила безопасности труда, производственной санитарии и 

пожарной безопасности; 
 Содержание разделов дисциплины: 

Воздействие негативных факторов на человека. Возможные  опасные и 
вредные производственные факторы. Условия микроклимата. Производственное 
освещение. Производственный шум и вибрация. Производственные излучения. 
Действие токсичных  веществ на производстве, Предельно-допустимые 
концентрации. 

Электробезопасность. Категорирование производств по взрыво- и 
пожароопасности. Пожарная безопасность. Хранение и использование средств 
коллективной и индивидуальной защиты. Экобиозащитная техника. 
Законодательство в области охраны труда. Правила и нормы охраны труда, виды 
инструктажей по технике безопасности, санитария и гигиена. Правила безопасной 
эксплуатации оборудования. Правовое обеспечение охраны труда, организация 
охраны труда на производстве. Расследование и учет несчастных случаев. 
Особенности обеспечения безопасных условий  труда в сфере профессиональной 
деятельности. 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих 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 в 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 6. 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 10. Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Оценивать качество сырья, материалов, полуфабрикатов и 
комплектующих изделий на соответствие требованиям нормативных документов и 
технических условий. 

ПК 1.2. Определять техническое состояние оборудования, оснастки, 
инструмента, средств измерений и сроки проведения их поверки на соответствие 
требованиям нормативных документов и технических условий. 

 
Дескрипторы: 
-распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 
-разработка детального плана действий; 
-оценка рисков на каждом шаге 
-планирование информационного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных задач; 
-интерпретация полученной информации в контексте профессиональной 

деятельности; 
-использование актуальной нормативно-правовой документацию по 

профессии (специальности); 
-участие в деловом общении для эффективного решения 

профессиональных задач; 
-грамотно устно и письменно излагать свои мысли на государственном 

языке; 
-понимать значимость своей профессии; 
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-обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте; 
-поддержание уровня физической подготовленности для успешной 

реализации профессиональной деятельности; 
- ведение общения на профессиональные темы. 
 
В результате изучения дисциплины обучающийся должен: знать: 
 
в соответствии с ФГОС СПО: 
-организацию технологического процесса, хранения и транспортировки 

готовой продукции; 
-методы и способы оценки технического состояния оснастки, 

инструмента, средств измерений; 
-методы и критерии мониторинга технологического процесса; 
 
в соответствии с ПООП: 
-принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, 

-основные виды потенциальных опасностей и их последствия; 
-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
-меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 
-порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим; 
-основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте. 
-алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 
-методы работы в профессиональной и смежных сферах. 
-структуру плана для решения задач; 
-порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности; 
-формат оформления результатов поиска информации; 
-определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 
-психология коллектива; 
-психология личности; 
-содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
-правила оформления документации; 
-правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности; 
-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
-пути обеспечения ресурсосбережения; 
-основы здорового образа жизни; 
-средства профилактики перенапряжения; 
 
уметь: 
в соответствии с ФГОС СПО: 
-выбирать методы и способы определения значений технического 

состояния оборудования, оснастки, инструмента, средств измерений; 
-определять критерии и показатели оценки технического состояния в 

зависимости от вида оборудования, оснастки, инструмента, средств измерений; 
-определять параметры технологических процессов, подлежащие оценке, 

методы и способы осуществления мониторинга в соответствии с выбранными 
параметрами 
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в соответствии с ПООП: 
-предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

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

-использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 
вредных воздействий разного рода; 

-применять первичные средства пожаротушения; 
-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и чрезвычайных ситуациях; 
-оказывать первую помощь пострадавшим; 
-правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 
-составить план действия; 
-определить необходимые ресурсы; 
-владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных 

сферах; 
-реализовать составленный план; 
-оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника); 
-использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья 
-распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; 
-анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ составные части; 
-определять этапы решения задачи; 
-определять задачи поиска информации; 
-оценивать практическую значимость результатов поиска; 
-оформлять результаты поиска; 
-определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 
-взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
-оформлять производственно-техническую документацию в соответствии 

с действующими требованиями; 
-излагать свои мысли на государственном языке; 
-описывать значимость своей профессии; 
-определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности); 
-пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 
 
Содержание разделов дисциплины: 
Классификация ЧС техногенного, природного, экологического характера. 

Чрезвычайные ситуации природного характера. Чрезвычайные ситуации 
техногенного характера с выбросом радиоактивных веществ. Чрезвычайные 
ситуации с выбросом сильнодействующих химических веществ. ЧС, вызванные 
пожарами и взрывами. Чрезвычайные ситуации, связанные с применением 
ядерного оружия, химического и биологического оружия. Устойчивость объектов 
экономики. 

Назначение гражданской обороны, задачи, структура. Организация защиты 
населения (убежища, укрытия, эвакуация населения, обеспечение средствами 
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индивидуальной защиты). Ликвидация чрезвычайных ситуаций с выбросом 
радиоактивных веществ, химических веществ, биологического загрязнения. 

 
Вооруженные силы Российской Федерации, структура, задачи. Основы 

военной службы. Обязательная подготовка к военной службе. Правовые основы. 
Общевойсковые уставы. Ритуалы Вооруженных Сил. Военная присяга. 
Прохождение военной службы по призыву, по контракту. Альтернативная служба. 
Виды переломов. Переломы различных частей тела. Виды кровотечений. Ушибы. 
Виды ожогов. Обморожение. Виды отравлений. Пути проникновения отравляющих 
веществ. Иммобилизация переломов. Особенности иммобилизации различных 
переломов. Остановка кровотечения. Оказание помощи при химических ожогах, 
при термических ожогах и обморожениях. Помощь при отравлениях, при 
поражении электрическим током. Реанимация. 

в соответствии с ПООП 
-выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 
-определять необходимые источники информации; 
-определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 
-организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами; 
-оформлять документы; 
-описывать значимость своей профессии; 
-соблюдать нормы экологической безопасности; 
-пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности); 
-применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; 
-понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые); 
-презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 
-проводить контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и 

комплектующих изделий; 
-планировать последовательность, сроки проведения и оформлять 

результаты оценки технического состояния оборудования, оснастки, инструмента 
на соответствие требованиям нормативных документов и технических условий. 

 
Содержание разделов дисциплины: 
Законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности. 
Предпринимательская деятельность, ее признаки и соотношение с хозяйственной 
деятельностью. Понятие и содержание права собственности. Правовое 
положение субъектов предпринимательской деятельности. Понятие юридического 
лица, учредительные документы и организационно-правовые формы 
юридического лица. Основы правового регулирования коммерческих отношений в 
сфере профессиональной деятельности. Гражданско-правовой договор и его 
виды, формы и способы заключения. 

Законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 
правоотношения в процессе трудовой деятельности. Понятие и правовой статус 
субъектов трудовых правоотношений. Права и обязанности работников в сфере 
профессиональной деятельности. Порядок заключения трудового договора и 
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основания прекращения. Основания и процедура привлечения к дисциплинарной 
и материальной ответственности сторон трудового договора. Понятие и виды 
рабочего времени и времени отдыха. Способы защиты своих прав в соответствии 
с трудовым законодательством. 

Понятие, признаки административного правонарушения. Понятие 
административной ответственности, ее цели, функции и признаки. Основания 
привлечения к административной ответственности. Виды административного 
наказания. 

АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОП 10 «Технология блюд русской кухни» 

 
В результате освоения учебного предмета обучающийся должен:  
знать: 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности ; 
методику оформления  технико-технологических карт; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; техника порционирования, варианты оформления сложных супов для 
подачи; методы сервировки и способы подачи супов сложного ассортимента; 
температура подачи супов сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода  горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 
операций; техника порционирования, варианты оформления сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода  горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 
операций; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента. 

уметь: 
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника); 
выстраивать траектории профессионального и личностного развития 
организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
использовать региональное сырье,  продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

 разрабатывать технико – технологических карт на блюда русской кухни; 
владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса 
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различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 
сервировки готовых изделий; 

разрабатывать технико – технологических карт на блюда русской кухни. 
 

Содержание разделов дисциплины: 
История развития русской кухни 
Особенности технологии супов в русской кухне 
Блюда из круп, овощей и грибовБлюда из рыбы и нерыбных продуктов 
Блюда из мяса, птицы и субпродуктов 
Блюда из теста 
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АННОТАЦИЯ 
дисциплины ОП.11 Основы финансовой грамотности 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций: 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
В результате освоения дисциплины в соответствии с запросами 

работодателей 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. 
-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 
 
 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, 
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; 
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- 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. 

 
Содержание разделов дисциплины: 
Содержит сформированную, поэтапную  систему знаний об основных 

инструментах финансового рынка, которая позволит  эффективно выполнять 
социально-экономическую роль потребителя, вкладчика, заемщика, акционера, 
налогоплательщика, страхователя, инвестора.  Личное финансовое 
планирование.  Депозит. Кредит. Расчетно-кассовые операции. Страхование. 
Инвестиции. Пенсии. Налоги. Признаки финансовых пирамид и защита от 
мошеннических действий на финансовом рынке. Создание собственного бизнеса. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 01.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у студента: 
 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 9  
 

Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1 
 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
 

ПК 1.4 
 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен 
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления 
заявок на продукты. 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 
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оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

 
Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Характеристика сырья, классификация и ассортимент полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 
Технологический процесс обработки сырья для приготовления полуфабрикатов. 
 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у студента: 
 

ОК 1 
 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 
 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности 

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

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен 
знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления 
заявок на продукты. 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 
 

Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов, 

приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы и нерыбного водного 

сырья, приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. 

Обработка, подготовка мяса и мясного сырья, приготовление полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Обработка, подготовка с/х птицы, дичи и кролика, приготовление полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у студента: 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкцией и регламентом. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен 
знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
 
уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
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рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

супов сложного ассортимента 
Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

соусов сложного ассортимента 
Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд и закусок из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента 

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 
блюд и закусок из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 
блюд и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 
блюд и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

 
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 
формирование следующих компетенций у студента: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен 
знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
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приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
 
уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

Содержание разделов междисциплинарного курса: 
 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации супов. 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации соусов. 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, 
муки. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента из рыбы и нерыбного 
водного сырья. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика. 

 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
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инструкциями и регламентами 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 03.01«Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у студента: 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен 
знать:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 
техники  приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 
приготовления, хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 
 
уметь: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 
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комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов 
и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки 

 
Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные 

направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции 
сложного приготовления.Правила адаптации, разработки рецептур холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 
Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок, с учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, 
определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических 
операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). Требования к 
организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними. Организация отпуска холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов обслуживания: 
самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов  
упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации. 
 

За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 
должны: 
иметь практический опыт:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на формирование 
следующих компетенций у студента: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

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

подготовленности. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 
ПК 3.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

В результате изучения междисциплинарного курсаобучающийся 
должен 
знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
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подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

Содержание разделов междисциплинарного курса: 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

соусов и заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов 

и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных соусов и заправок 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного 

производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи салатных заправокна основе растительного масла, уксуса, 

горчичного порошка,майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, 

кулинарное назначение, варианты подачи холодных соусов сложного 

ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных 

продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с 

использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое 
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оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения 

и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 
должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
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АННОТАЦИЯ 
МДК 04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на формирование 
следующих компетенций у студента: 

Общих компетенций: 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 3Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 
Профессиональных компетенций: 
ПК 4.1Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения междисциплинарного курса в соответствии с 
ФГОС СПО и запросами работодателей обучающийся должен: 

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, 

в том числе требования системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
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виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 
уметь: 
обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов для производства 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
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демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 
рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и 
горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт: 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, 
планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 
Содержание разделов модуля: 
1.Организация и  подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

2.Разработка, адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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АННОТАЦИЯ 
 
МДК 04.02 «Процессы, приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на формирование 
следующих компетенций у студента: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

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

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими 
основным видам деятельности: 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся должен 

знать:  
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных десертов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций;  
современные, инновационные методы приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного 
производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного 
ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных десертов сложного 

ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
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правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и 

варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций;  
современные, инновационные методы приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и 

варианты их использования; 
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правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 
десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 
операций;  

современные, инновационные методы приготовления горячих десертов 
сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 
горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десертов сложного 

ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций;  
современные, инновационные методы приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного 
ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих напитков сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 
 

уметь: 
 обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов для производства 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 
рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 
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готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и 

горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры 
Содержание разделов модуля: 
 
1.Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3.Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4.Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 05.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 
 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у обучающегося: 
ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 
ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

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

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 5.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен 
знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, 
региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 
 
Содержание разделов МДК 05.01: 
1.Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного приготовления  
2. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 
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оформлению и  подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

4. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 05.02   «Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента» 

 
Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 

формирование следующих компетенций у обучающегося: 
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.07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

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

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен 
знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, 
региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 
 
Содержание разделов МДК 05.02: 
 
1. Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при 

приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий 
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сложного приготовления и праздничного хлеба  
3. Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
4. Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента 
 

 



145 
 

АННОТАЦИЯ 
МДК 06.01 «Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала» 
 
Процесс изучения программы направлен на формирование 

следующих компетенций: 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:  
 
Знать: 
правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов. 
 
уметь: 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 
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управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 
показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот. 
 
иметь практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 
осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 
 
Содержание разделов дисциплины: 
 
Цели и задачи изучения дисциплины, ее место в системе изучаемых 

дисциплин и связь с другими дисциплинами. Содержание и структура дисциплины. 
Особенности изучения отдельных тем. Современные проблемы управления 
персоналом и пути их решения. Принципы управления. Методы и функции 
управления. 

Организационная структура службы управления персоналом. Структурные 
подразделения предприятий (организаций) по управлению кадрами.  Правила 
организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни. Основные 
приемы организации работы исполнителей. Порядок оформления табеля учета 
рабочего времени. 

Дисциплинарные процедуры в организации. Нормативные правовые акты, 
регулирующие личную ответственность бригадира.  

Особенности менеджмента в области профессиональной деятельности. 
Способы и формы инструктирования персонала. 

Управленческие решения. Структура процесса принятия решения,  еѐ 
реализация и контроль. Основные приемы организации работы исполнителей. 
Способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 
бригады/команды. 

Наличие основных и оборотных фондов. Показатели применяемых 
ресурсов. Классификация цен на товары и услуги. Механизм ценообразования. 
Основные понятия: валовой доход, прибыль от реализации товаров, валовая 
прибыль, чистая прибыль. Методики расчета экономических показателей. 
Методика расчета выхода продукции. Структура издержек производства и пути 
снижения затрат. Основные понятия: оплата труда, заработная плата, 
минимальная заработная плата, тарифная ставка (оклад). Тарификация работы, 
тарифный и квалификационный разряды, тарифные сетка и ставки. Методика 
расчета заработной платы. Методики расчета экономических показателей.  
Основные производственные показатели подразделения организации питания. 
Правила первичного документооборота, учета и отчетности. Формы документов, 
порядок их заполнения. Правила составления калькуляции стоимости. Правила 
оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 
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поставщиков, ведения учета составления товарных отчетов. Процедуры и 
правила инвентаризации запасов. 

Планирование: понятие, назначение, составные элементы. Методы 
планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей. 

Экономические показатели плана. Правила и принципы разработки 
должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени. 
Принципы и виды планирования работы бригады (команды). Правила и принципы 
разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего 
времени. Формы документов, порядок их заполнения. Порядок оформления 
табеля учета рабочего времени.  

Кадровый потенциал: понятие, содержание. Признаки и функции трудового 
коллектива. Сущность экономической эффективности управления и факторы, 
влияющие на ее уровень. Критерии экономической эффективности деятельности 
предприятия. Способы и показатели оценки качества выполняемых работ 
членами бригады/команды. Виды, формы и методы мотивации персонала. 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 07.01 «Повар» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 
формирование следующих компетенций у обучающегося: 
 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

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

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.7.0существлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
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рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок,  
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, 

в том числе требования системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
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изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

нормативные правовые акты в области организации питания различных 
категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 
классификацию организаций питания; структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; 

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

инструктирования персонала; методы контроля возможных хищений запасов; 
основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и  движением 
готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; правила оформления заказа 
на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения 
учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 
 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 
с учетом требований к безопасности готовой продукции,  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 
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составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов для производства 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 
рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и 
горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 
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актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, 
региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; оценивать 

потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять 

калькуляцию стоимости готовой продукции; планировать, организовывать, 
контролировать и оценивать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать 

документооборот, 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких 
видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 
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контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, 
планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 
разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 
разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте 

Содержание разделов МДК 07.01: 
1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
2. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
3. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
4. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
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АННОТАЦИЯ 
 

МДК 07.02 «Кондитер» 
 

Процесс изучения междисциплинарного курса направлен на 
формирование следующих компетенций у обучающегося: 
 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

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

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

 
В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 

должен знать:  
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
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виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок,  
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, 

в том числе требования системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 
наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 
применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 
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правила оформления актов проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 
с учетом требований к безопасности готовой продукции,  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов для производства 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 
рабочем месте повара; 
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контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и 
горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, 
региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
 
За период обучения по учебной/производственной практике учащиеся 

должны: 
иметь практический опыт:  

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
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организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких 
видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 
методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, 
планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 
разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 
Содержание разделов МДК 07.02: 

1. Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков 
2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков 
3 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
4. Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного приготовления 
5. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
6.  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и  подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

7. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе 
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