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АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.01 Русский язык 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 118 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 97 часов, теоретическая 

подготовка 79 часов, в том числе в форме практической подготовки 6 часов, практические 

занятия 18 часов, в том числе в форме практической подготовки 10 часа, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 13 часов, экзамен 8 часов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Язык и речь. Язык как средство общения и форма существования национальной 

культуры. 

Раздел 2. Фонетика, морфология и орфография 

Раздел 3. Синтаксис и пунктуация 

Раздел 4. Особенности профессиональной коммуникации. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.02 Литература 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 152 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 152 часа, теоретическая 

подготовка 152 часа, в том числе в форме практической подготовки 22 часа, практические 

занятия 0 часа, в том числе в форме практической подготовки 0 часа, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

Раздел 1 Человек и его время: классика первой половины XIX века и знаковые образы 

русской культуры. 



Раздел 2. Вопрос русской литературы второй половины XIX века: как человек может 

влиять на окружающий мир и менять его к лучшему? 

Раздел 3. Человек в поиске прекрасного: Русская литература рубежа XIX-XX веков в 

контексте социокультурных процессов эпохи. 

Раздел 4. «Человек перед лицом эпохальных потрясений»: Русская литература 20-40-х 

годов XX века. 

Раздел 5. «Поэт и мир»: Литературный процесс в России 40-х – середины 50-х годов XX 

века. 

Раздел 6. «Человек и человечность»: Основные явления литературной жизни России конца 

50-х-80-х годов XX века. 

Раздел 7. «Людей неинтересных в мире нет»: Литература с середине 1960-х годов XXI 

века. 

Раздел 8. Литература второй половины XX-начала XXI века. 

Раздел 9. Литература народов России. 

Раздел 10. Зарубежная литература второй половины XIX-XX века. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.03 Иностранный язык 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 152 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 152 часа, теоретическая 

подготовка 0 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, практические 

занятия 152 часа, в том числе в форме практической подготовки 38 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

Раздел 1 Иностранный язык для общих целей. 

Раздел 2. Иностранный язык для специальных целей 

 

АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.04 Математика 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30. 

11. 2022 г. 

Программа включает в себя: 



- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объем образовательной учебной нагрузки обучающегося – 269 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 249 часов, теоретическая 

подготовка 97 часов, в том числе в форме практической подготовки 14 часов, 

практические занятия 152 часов, в том числе в форме практической подготовки 22 часа, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 14 часов, 

экзамен 6 часов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1 Повторение курса математики основной школы. 

Раздел 2. Прямые и плоскости в пространстве. Координаты и векторы в пространстве. 

Раздел 3 Основы тригонометрии. Тригонометрические функции 

Раздел 4. Производная и первообразная функции 

Раздел 5 Многогранники и тела вращения 

Раздел 6 Степени и корни. Степенная, показательная и логарифмическая функции 

Раздел 7 Элементы теории вероятностей и математической статистики 

 

АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.05 ИНФОРМАТИКА 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 93 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 93 часа, теоретическая 

подготовка 51 час, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, лабораторные 

(практические) занятия 42 часа, в том числе в форме практической подготовки 26 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачѐт 

 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Информация и информационная деятельность человека 

Раздел 2. Использование программных систем и сервисов 

Раздел 3. Информационное моделирование 

Прикладной модуль 1. Основы аналитики и визуализации данных 

Прикладной модуль 2. Технологии продвижения веб-сайта в Интернете 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.06 История 



Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 109 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 109 часов, теоретическая 

подготовка 101 час, в том числе в форме практической подготовки 6 часов, практические 

занятия 8 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет 

Наименование разделов дисциплины: 

1. Первая мировая война. Россия в годы Первой мировой войны и послевоенный кризис 

Великой Российской революции (1914–1922). 

2. Межвоенный период (1918-1939). СССР в 1920–1930-е годы. 

3. Вторая мировая война: причины, состав участников, основные этапы и события, итоги. 

Великая Отечественная война: 1941–1945 годы. 

4. СССР в 1945–1991 годы. Послевоенный мир. 

5. Российская Федерация в 1992–2020 гг. Современный мир в условиях глобализации. 

 

АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.07 Обществознание 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30. 

11. 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 76 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов, теоретическая 

подготовка 54 часа, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, практические 

занятия 22 часа, в том числе в форме практической подготовки 22 часа, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Человек в обществе. 

Раздел 2. Духовная культура. 

Раздел 3. Экономическая жизнь общества. 

Раздел 4.Социальная сфера. 

Раздел 5. Политическая сфера. 



Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.08 География 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 38 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося __38_ часов, теоретическая 

подготовка _30__ часов, в том числе в форме практической подготовки _4__ часов, 

лабораторные (практические) занятия _8__ часов, в том числе в форме практической 

подготовки  _2__ часов, самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, 

консультации _0__ часов, экзамен _0_ часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачѐт 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Общая характеристика мира 

Раздел 2. Региональная характеристика мира 

Раздел 3. Глобальные проблемы человечества 

 

АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.09 Физика 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 

30.11.2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 58 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 58 часов, теоретическая 

подготовка 40 часов, в том числе в форме практической подготовки 12 часов, 

лабораторные (практические) занятия 18 часов, в том числе в форме практической 

подготовки 0 часов, самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, 

консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

1. Механика 



2. Молекулярная физика и термодинамика 

3. Электродинамика 

4. Колебания и волны 

5. Оптика 

6. Квантовая физика 

7. Строение Вселенной 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 10 Химия 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося –174 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 152 часа, теоретическая 

подготовка 120 часов, в том числе в форме практической подготовки – 32 часа, 

лабораторные (практические) занятия 32 часа, в том числе в форме практической 

подготовки – 16 часов, самостоятельной аудиторной работы обучающегося – 0 часов, 

консультации - 14 часов, экзамен - 8 часов. 

Форма промежуточной аттестации – Экзамен 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

Раздел 1. Основы строения вещества 

Раздел 2. Химические реакции 

Раздел 3. Строение и свойства неорганических веществ 

Раздел 4. Строение и свойства органических веществ 

Раздел 5. Кинетические и термодинамические закономерности протекания химических 

реакций 

Раздел 6.Растворы. 

Раздел 7. Химия в быту и производственной деятельности человека 

Раздел 8. Основы лабораторной практики 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.11 Биология 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика примерной/рабочей программы общеобразовательной 

дисциплины, 



- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 127 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 117 часов, теоретическая 

подготовка 103 часа, в том числе в форме практической подготовки - 40 часов, 

лабораторные (практические) занятия 14 часов, в том числе в форме практической 

подготовки - 12 часов, самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, 

консультации 2 часа, экзамен 8 часов. 

Форма промежуточной аттестации – Экзамен 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

Раздел 1. Клетка – структурно-функциональная единица живого 

Раздел 2. Строение и функции организма 

Раздел 3. Теория эволюции 

Раздел 4. Экология 

Раздел 5. Биология в жизни 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.12 Физическая культура 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022 г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 152 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 152 часов, теоретическая 

подготовка 8 часа, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, практические 

занятия 144 часа, в том числе в форме практической подготовки 12 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

Раздел 1 Физическая культура, как часть культуры общества и человека 

Раздел 2. Профессионально ориентированное содержание 

Раздел 3 Учебно-тренировочные занятия 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 13 Основы безопасности жизнедеятельности 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по дисциплине, 



рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022г. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 88 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 78 часов, теоретическая 

подготовка 54 часа, в том числе в форме практической подготовки 4 часа, лабораторные 

(практические) занятия 24 часа, в том числе в форме практической подготовки 2 часа, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации _2__ часа, 

экзамен _8__ часов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение. 

1. Мир опасностей современной молодежи 

2. Методы оценки риска. 

3. Защита населения и территорий от чрезвычайных ситуаций. 

4. Основы военной службы. 

5. Основы медицинских знаний. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 14 Основы проектной (исследовательской) деятельности 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований ФГОС 

среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 39 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов, теоретическая 

подготовка 39 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, практические 

занятия 0 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – итоговая оценка. 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1 Наука и научное познание. 

Раздел 2 Научно-исследовательская работа студентов 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.15 Россия – моя история 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины, в соответствии с примерной программой по 

дисциплине, рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 



«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 14 от 30 

ноября 2022г. 

Программа включает в себя: 

- паспорт рабочей программы общеобразовательной учебной дополнительной 

дисциплины; 

- структуру и содержание общеобразовательной учебной дополнительной дисциплины; 

- условия реализации рабочей программы общеобразовательной учебной дополнительной 

дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной учебной дополнительной 

дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 37 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 37 часов, теоретическая 

подготовка 33 часа, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, лабораторные 

(практические) занятия 4 часа, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

комбинированный зачет-0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет 

Наименование разделов дисциплины: 

Тема 1. Россия – великая наша держава 

Тема 2. Александр Невский как спаситель Руси 

Тема 3. Смута и еѐ преодоление 

Тема 4. Волим под царя восточного, православного 

Тема 5. Пѐтр Великий. Строитель великой империи 

Тема 6. Отторженная возвратих 

Тема 7. Крымская война – «Пиррова победа Европы» 

Тема 8. Гибель империи 

Тема 9. От великих потрясений к Великой победе 

Тема 10. Вставай, страна огромная 

Тема 12. От перестройки к кризису, от кризиса к возрождению 

Тема 13. Россия. ХХI век 

Тема 14. История антироссийской пропаганды 

Тема 15. Слава русского оружия 

Тема 16. Россия в деле 

 

АННОТАЦИЯ 

программы учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.16 Экологическая безопасность 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 55 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 55 часов, теоретическая 

подготовка 39 часов, в том числе в форме практической подготовки 12 часов, 

лабораторные (практические) занятия 16 часов, в том числе в форме практической 

подготовки 4 часа, самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, 

консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет 



Наименование разделов и тем. 

Раздел 1. Общие вопросы экологического мониторинга 

Раздел 2. Экологический мониторинг загрязнения наземно-воздушной среды: 

современные методы биоиндикационного анализа загрязнения атмосферного воздуха 

Раздел 3. Мониторинг водной среды: биоиндикация загрязнения водной среды 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 17 Введение в профессию 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

программы (далее - ОП) по специальности среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования. 

Профиль профессионального образования естественнонаучный. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, теоретическая 

подготовка 54 часа, в том числе в форме практической подготовки 24 часа, лабораторные 

(практические) занятия 18 часов, в том числе в форме практической подготовки 18 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося - часов, консультации – часов, 

экзамен - часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Тема 1. Специфика профессии и ее социальная значимость для общества. 

Тема 2. Я и колледж. 

Тема 3. Введение в кулинарию и основы рационального питания. 

Тема 4. Общественное питание – специфическая отрасль народного хозяйства и 

разновидность торговли. 

Тема 5. Кухня народов мира. 

Тема 6. Национальные традиции и праздники. Культура застолья. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.18 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

Рабочая программа дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (далее – ФГОС СОО) и на 

основе примерной программы по данной дисциплине, рассмотренной и одобренной на 

заседании Методического совета колледжа ГБПОУ «ЮУГК» (Протокол №6, от 

25.05.2017). 

Программа включает в себя: 

 - общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 39 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов, теоретическая 

подготовка 27 часов, в том числе в форме практической подготовки 4 часа, практические 



занятия 12 часов, в том числе в форме практической подготовки 8 часов, самостоятельной 

аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Социальная адаптация 

Раздел 2. Право и социальное обеспечение 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 19 Основы бережливого производства 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

образовательной программы (далее - ОП) по специальности среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 

Профиль профессионального образования естественнонаучный. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 56 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов, теоретическая 

подготовка 44 часа, в том числе в форме практической подготовки 14 часов, лабораторные 

(практические) занятия 12 часов, в том числе в форме практической подготовки 12 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося - часов, консультации – часов, 

экзамен – часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Тема 1. Введение. Общие положения 

Тема 2. Основные инструменты бережливого производства 

Тема 3. Разработка потока создания ценностей 

Тема 4. Особенности взаимоотношений в коллективе на бережливом предприятии.  

Тема 5. Система бездефектного изготовления продукции 

Тема 6. Стандартизация работы 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 20 Кухни мира 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

программы (далее - ОП) по специальности среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования. Профиль 

профессионального образования естественнонаучный. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося - 39 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов, теоретическая 

подготовка 31 час, в том числе в форме практической подготовки 31 час, лабораторные 

(практические) занятия 8 часов, в том числе в форме практической подготовки 8 часов, 



самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Характерные черты и особенности национальной кухни славянских народов 

стран СНГ. 

Раздел 2. Традиционная и современная кавказская национальная кухня. 

Раздел 3. Кухня прибалтийских народов. 

Раздел 4. Традиции национальной казахской кухни. 

Раздел 5. Кухня народов Средней Азии. 

Раздел 6. Национальная японская кухня и ее своеобразие. 

Раздел 7. Традиции китайской кухни. 

Раздел 8. Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы. 

Раздел 9. Кухни народов Индии. 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД.21 Основы психологии 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования, 

утвержденного Приказом Минпросвещения России от 12.08.2022 N 732 и примерной 

программы по данной общеобразовательной дисциплине. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объем образовательной учебной нагрузки обучающегося – 76 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов, теоретическая 

подготовка 46 часов, в том числе в форме практической подготовки 18 часов, 

практические занятия 30 часов, в том числе в форме практической подготовки 18 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации 0 часов, 

экзамен 0 часов. 

Форма промежуточной аттестации – зачет. 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Введение в психологию 

Раздел 2. Познавательные процессы 

Раздел 3. Психология личности 

Раздел 4. Психология взаимоотношений 

 

АННОТАЦИЯ 

программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина ООД. 22 Основы здорового питания 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

программы(далее - ОП) по специальности среднего профессионального образования на 

базеосновного общего образования с получением среднего общего образования. 

Профиль профессионального образования естественнонаучный. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 



Объем образовательной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, теоретическая 

подготовка 40 часов, в том числе в форме практической подготовки 38 часов, 

лабораторные (практические) занятия 32 часа, в том числе в форме практической 

подготовки 32 часа, самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, 

консультации – часов, экзамен - часов. 

Форма промежуточной аттестации – комплексный зачет 

Наименование разделов дисциплины: 

Раздел 1. Общая характеристика питания человека. Методы оценки риска. 

Раздел 2. Характеристика питательных веществ 

Раздел 3. Лечебно-профилактическое питание 

Раздел 4. Безопасность пищевых продуктов 

 

АННОТАЦИЯ 
программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Дисциплина 0.00 Индивидуальный проект 
Рабочая программа дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (далее – ФГОС СОО), на основе 

рабочей программы учебной дисциплины «Основы исследовательской деятельности» для 

специальностей/профессий среднего профессионального образования по профилям: 

технологический, естественно-научный, социально-экономический, гуманитарный. 

Программа включает в себя: 

- общая характеристика рабочей программы общеобразовательной дисциплины, 

- структура и содержание общеобразовательной дисциплины, 

- условия реализации программы общеобразовательной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения дисциплины. 

Объѐм образовательной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов, теоретическая 

подготовка 0 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, лабораторные 

(практические) занятия 39 часов, в том числе в форме практической подготовки 0 часов, 

самостоятельной аудиторной работы обучающегося 0 часов, консультации - 25 часов, 

экзамен – 0 часов 

Форма промежуточной аттестации – защита индивидуального проекта 

Наименование разделов дисциплины: 

Введение 

Тема 1. Выбор темы и определение методологических характеристик 

Тема 2. Этапы работы над проектом 

Тема 3. Правила и методы работы с источником информации 

Тема 4. Правила оформления проекта 

Тема 5. Особенности корректировки исследовательской работы 

Тема 6. Особенности публичного выступления 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  



43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 53 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 53 часа, в том числе:  

практическая подготовка 48 часов 

теоретическое обучение 35 часов 

практические занятия 18 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Морфология и физиология микробов 

2. Основы физиологии питания  

3. Гигиена и санитария в организациях питания 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 74 часа. 

Самостоятельная работа 4 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 60 часов, в том числе:  

практическая подготовка 36 часов 

теоретическое обучение 38 часов 

практические занятия 22 часа. 

Консультации и промежуточная аттестация 10 часов. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена.  



Наименование разделов дисциплины: 

1. Химический состав пищевых продуктов. Классификация продовольственных 

товаров  

2. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

3. Товароведная характеристика зерновых товаров 

4. Товароведная характеристика молочных товаров 

5. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

6. Товароведная характеристика мяса, мясных продуктов 

7. Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров 

8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 54 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 часа, в том числе:  

практическая подготовка 54 часов 

теоретическое обучение 22 часа 

лабораторные занятия 32 часа. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания  

2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства  

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  



43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 48 часов. 

Самостоятельная работа 2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 18 часов 

теоретическое обучение 16 часов 

практические занятия 18 часов. 

Консультации и промежуточная аттестация 12 часов. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Экономические и правовые основы производственной деятельности  

2. Основы трудового права и формы оплаты труда 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.05 Охрана труда 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 46 часов. 

Самостоятельная работа 2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 30 часов 

теоретическое обучение 22 часа 

практические занятия 12 часов. 

Консультации и промежуточная аттестация 10 часов. 



Промежуточная аттестация в форме экзамена.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Нормативно - правовая база охраны труда  

2. Условия труда на предприятиях общественного питания 

3. Электробезопасность и пожарная безопасность 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.06 Иностранный язык в профессиональной деятельности  

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК  Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения. 

Объем образовательной программы 36 часов. 

Самостоятельная работа 2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 30 часов  

теоретическое обучение 6 часов 

практические занятия 28 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала  

3. Составление меню.  Названия  блюд 

4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 

5. Кухонная, сервировочная и барная посуда 

6. Обслуживание посетителей в ресторане 

7. Система закупок и хранения продуктов 

8. Организация работы официанта и бармена 

9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.07 Безопасность жизнедеятельности 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана по профилю 



профессионального образования   естественно-научному. 

Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный колледж», 

Кыштымский филиал.  

Рабочая программа утверждена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других рабочих основных образовательных программах 

(РООП) 

Объем образовательной программы 36 часа. 

Самостоятельная работа 2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 18 часов 

теоретическое обучение 26 часов 

практические занятия 8 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных ситуациях. 

2. Потенциальные опасности и их последствия. 

3. Основы военной службы и обороны государства  

4. Задачи и основные мероприятия гражданской обороны  

5. Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах 

6. Основы оказания первой медицинской помощи 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.08 Физическая культура 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана  по профилю 

профессионального образования   естественно-научному. 

 Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный 

колледж», Кыштымский филиал.  

Рабочая программа утверждена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других рабочих основных образовательных программах 

(РООП) 

Объем образовательной программы 108 часов. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 108 часов, в том числе: 

практическая подготовка 58 часов 

теоретическое обучение 4 часа 

практические занятия 104 часа. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 



1. Знания о профессионально-прикладной физической культуре. 

2. Тестирование уровня развития основных физических качеств студентов. 

3. Индивидуально-ориентированные здоровьесберегающие технологии в 

профилактике профессиональных заболеваний. 

4. Легкая атлетика. 

5. Лыжная подготовка. 

6. Волейбол. 

7. Баскетбол. 

8. Развитие профессионально значимых психофизиологических качеств. 

9. Развитие профессионально значимых групп мышц. 

10. Итоговая диагностика уровня развития профессионально значимых 

психофизиологических качеств и групп мышц студентов. 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.09 Основы калькуляции и учета 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 36 часов. 

Самостоятельная работа 2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 26 часов  

теоретическое обучение 20 часов 

практические занятия 14 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

2. Ценообразование в общественном питании  

3. Материальная ответственность. Инвентаризация 

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

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

предприятиями общественного питания 

6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

 



АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.10 Деловая культура 

Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный колледж», 

Кыштымский филиал.  

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе примерной 

программы общепрофессиональной дисциплины Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний.  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 88 часов. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 56 часов  

теоретическое обучение 56 часов 

практические занятия 32 часа. 

Промежуточная аттестация в форме зачета (комплексного).  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Эстетическая культура  

2. Этическая культура 

3. Личность и ее индивидуальные особенности 

4. Культура делового общения 

5. Культура речи. Речевой этикет 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.11 Способы поиска работы, трудоустройства 

Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный колледж», 

Кыштымский филиал.  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 36 часов. 

Самостоятельная работа  2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 8 часов  

теоретическое обучение 28 часов 

практические занятия 6 часов. 



Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Рынок труда. 

2. Технология трудоустройства 

3. Рынок труда для студентов и выпускников 

4. Безработица  

5. Подбор и отбор персонала 

6. Правила проведения собеседования при приеме на работу 

7. Ведение телефонных переговоров 

8. Как закрепиться на новом рабочем месте 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности 

Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный колледж», 

Кыштымский филиал.  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 36 часов. 

Самостоятельная работа  2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 22 часа  

теоретическое обучение 28 часов 

практические занятия 6 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Введение в экономику отрасли. Понятие и содержание предпринимательства  

2. Субъекты предпринимательской деятельности. Индивидуальное 

предпринимательство  

3. Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности. 

4. Создание собственного дела  

5. Предпринимательская деятельность малого предприятия. Предпринимательский 

риск. 

6. Модели поведения предпринимателей в процессе их деятельности. 

7. Ведение индивидуальной предпринимательской деятельности 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ОП.13 Основы финансовой грамотности 



Организация-разработчик ГБПОУ «Южно-Уральский государственный колледж», 

Кыштымский филиал.  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

     Включает в себя: паспорт рабочей программы, структуру и содержание учебной 

дисциплины, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия реализации 

рабочей программы, контроль и оценку результатов освоения, возможности 

использования программы в других основных образовательных программах (ООП). 

Объем образовательной программы 36 часов. 

Самостоятельная работа  2 часа. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 34 часа, в том числе: 

практическая подготовка 8 часов  

теоретическое обучение 28 часов 

практические занятия 6 часов. 

Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов дисциплины: 

1. Сущность финансовой грамотности населения, ее цели и задачи  

2. Банки, банковская система 

3. Фондовый рынок 

4. Страхование 

5. Налоги и налогообложение 

6. Обеспеченная старость: возможности пенсионного накопления 

7. Финансовые механизмы работы фирмы 

8. Риски в мире денег: как защититься от разорения 

9. Личный финансовый план 

10. Собственный бизнес 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы профессионального модуля по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий различного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе примерной 

программы по профессии среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП) СПО. Заключение Совета по ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля (область применения программы, цель и планируемые результаты освоения 

профессионального модуля );  структуру и содержание профессионального модуля (объем 

и виды учебной работы, тематический план и содержание профессионального модуля); 

условия реализации программы профессионального модуля (требования к минимальному 

материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, 



перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и 

дополнительной литературы);  контроль и оценку результатов освоения 

профессионального модуля; возможности использования программы в других рабочих 

основных образовательных программах (РООП) 

 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки обучающегося –  536  часов 

Практическая подготовка 510 часов 

Из них  нагрузки МДК во взаимодействии с преподавателем – 244 часа, в том числе:  

теоретическое обучение: 152 часа, 

лабораторные и практические работы: 92 часа;  

экзамены и консультации – 26 часов; 

на практики:  учебную – 144 часа; 

                        производственную – 108 часа; 

самостоятельная учебная работа обучающегося - 14 часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК 01.02 и по ПМ 01.  

Наименование разделов: 

МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов  

1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к 

реализации полуфабрикатов из них  

2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов  

3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них  

4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них 

МДК.02.01. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы  

4. Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов 

5. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

6. Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

7. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы профессионального модуля по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 



основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля (область применения программы, цель и планируемые результаты освоения 

профессионального модуля );  структуру и содержание профессионального модуля (объем 

и виды учебной работы, тематический план и содержание профессионального модуля); 

условия реализации программы профессионального модуля (требования к минимальному 

материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, 

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и 

дополнительной литературы);  контроль и оценку результатов освоения 

профессионального модуля; возможности использования программы в других рабочих 

основных образовательных программах (РООП) 

 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки обучающегося –  760 часов 

Практическая подготовка – 714 часов 

Из них  нагрузки МДК во взаимодействии с преподавателем – 402 часа, в том числе:  

теоретическое обучение: 242 часа, 

лабораторные и практические работы: 160 часов;  

экзамены и консультации – 24 часа; 

на практики:  учебную – 180 часов; 

                        производственную – 144 часа; 

самостоятельная учебная работа обучающегося - 10 часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК 02.02 и ПМ 02.  

Наименование разделов: 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок  

1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации бульонов, отваров, супов  

3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих соусов  

4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 

2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного 

ассортимента 



3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента 

4. Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной 

кухни 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

3. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на 

сливках 

4. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  соусов 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных изделий  

Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 



2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов 

3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы профессионального модуля по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля (область применения программы, цель и планируемые результаты освоения 

профессионального модуля );  структуру и содержание профессионального модуля (объем 

и виды учебной работы, тематический план и содержание профессионального модуля); 

условия реализации программы профессионального модуля (требования к минимальному 

материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, 

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и 

дополнительной литературы);  контроль и оценку результатов освоения 

профессионального модуля; возможности использования программы в других рабочих 

основных образовательных программах (РООП) 

 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки обучающегося –  418 часов 

Практическая подготовка – 406 часов 

Из них  нагрузки МДК во взаимодействии с преподавателем – 216 часов, в том числе:  

теоретическое обучение: 132 часа, 

лабораторные и практические работы: 84  часа;  

экзамены и консультации – 12 часов; 

на практики:  учебную – 72 часа; 

                        производственную – 108 часов; 

самостоятельная учебная работа обучающегося - 10 часов 

Промежуточная аттестация в форме зачета по МДК 03.02 и ПМ 03.  

Наименование разделов: 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентация  

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  



1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок   разнообразного ассортимента 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 

2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента 

3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы профессионального модуля по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля (область применения программы, цель и планируемые результаты освоения 

профессионального модуля );  структуру и содержание профессионального модуля (объем 

и виды учебной работы, тематический план и содержание профессионального модуля); 

условия реализации программы профессионального модуля (требования к минимальному 

материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, 

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и 

дополнительной литературы);  контроль и оценку результатов освоения 

профессионального модуля; возможности использования программы в других рабочих 

основных образовательных программах (РООП) 

 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки обучающегося –  510 часов 

Практическая подготовка – 422 часа 

Из них  нагрузки МДК во взаимодействии с преподавателем – 216 часов, в том числе:  

теоретическое обучение: 116 часов, 

лабораторные и практические работы: 100  часов;  

экзамены и консультации – 26 часов; 

на практики:  учебную – 108 часа; 



                        производственную – 144 часа; 

самостоятельная учебная работа обучающегося - 16 часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК 04.02 и ПМ 04. 

Наименование разделов: 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента  

МДК. 04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных  

сладких блюд, десертов, напитков  

1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 

МДК. 04.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации горячих и  холодных  

сладких блюд, десертов, напитков 

1. Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

2. Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

МДК. 04.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации горячих и  холодных  

сладких блюд, десертов, напитков 

1. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

2. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы профессионального модуля по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа 

специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе примерной 

программы по профессии  среднего профессионального образования (далее - СПО)  

43.01.09  Повар, кондитер,  укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и 

туризм. 

 Рекомендована Советом Министерства образования и науки РФ по Примерным 

основным образовательным программам (ПООП)  СПО. Заключение Совета по  ПООП  

протокол №1 от 28.03.2017  

Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля (область применения программы, цель и планируемые результаты освоения 

профессионального модуля);  структуру и содержание профессионального модуля (объем 



и виды учебной работы, тематический план и содержание профессионального модуля); 

условия реализации программы профессионального модуля (требования к минимальному 

материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, 

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и 

дополнительной литературы);  контроль и оценку результатов освоения 

профессионального модуля; возможности использования программы в других рабочих 

основных образовательных программах (РООП) 

 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки обучающегося –  766 часов 

Практическая подготовка – 686 часов 

Из них  нагрузки МДК во взаимодействии с преподавателем – 336 часов, в том числе:  

теоретическое обучение: 206 часов, 

лабораторные и практические работы: 130  часов;  

экзамены и консультации – 24 часа; 

на практики:  учебную – 144 часа; 

                        производственную – 252 часа; 

самостоятельная учебная работа обучающегося - 10 часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК 05.02 и ПМ 05. 

Наименование разделов: 

Раздел модуля 1.   

Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

МДК. 05.01. Организация приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

1. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК. 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

3. Приготовление глазури 

4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 

5. Приготовление сахарной мастики и марципана 

6. Приготовление посыпок и крошки   

7. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 

Раздел модуля 3.  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента  

МДК. 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 



1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Раздел модуля 4.  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

МДК. 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 

2. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного 

ассортимента  

Раздел модуля 5.  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  

МДК. 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

1. Изготовление и  оформление пирожных 

2. Изготовление и  оформление тортов 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы учебной практики УП 01 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий различного ассортимента по профессии среднего профессионального 

образования  43.01.09 Повар, кондитер укрупненная группа специальностей 43.00.00 

Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы учебной практики (область 

применения программы, цели и задачи учебной практики, требования к результатом 

освоения учебной практики);  результаты освоения рабочей программы учебной практики,  

тематический план и содержание учебной практики, условия реализации программы 

учебной практики (требования к минимальному материально-техническому оснащения 

практики, общие требования к организации практики, кадровое обеспечение 

образовательного процесса),   контроль и оценку результатов освоения программы 

учебной практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 144 часа, в том числе: 

практическая подготовка 144 часа. 



Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Механическая кулинарная обработка овощей и  грибов  

2. Механическая кулинарная обработка рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовление полуфабрикатов  

3. Механическая кулинарная обработка мяса, птицы, дичи; приготовление 

полуфабрикатов 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы учебной практики УП 02 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы учебной практики (область 

применения программы, цели и задачи учебной практики, требования к результатом 

освоения учебной практики);  результаты освоения рабочей программы учебной практики,  

тематический план и содержание учебной практики, условия реализации программы 

учебной практики (требования к минимальному материально-техническому оснащения 

практики, общие требования к организации практики, кадровое обеспечение 

образовательного процесса),   контроль и оценку результатов освоения программы 

учебной практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 180 часов, в том числе: 

практическая подготовка 180 часов. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Приготовление бульонов,  супов  

2. Приготовление  соусов  

3. Приготовление  блюд и гарниров из овощей, грибов 

4. Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

5. Приготовление  блюд из яиц, творога и теста 

6. Приготовление  блюд из рыбы 

7. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и домашней птицы 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы учебной практики УП 03 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 



по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы учебной практики (область 

применения программы, цели и задачи учебной практики, требования к результатом 

освоения учебной практики);  результаты освоения рабочей программы учебной практики,  

тематический план и содержание учебной практики, условия реализации программы 

учебной практики (требования к минимальному материально-техническому оснащения 

практики, общие требования к организации практики, кадровое обеспечение 

образовательного процесса),   контроль и оценку результатов освоения программы 

учебной практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 72 часа, в том числе: 

практическая подготовка 72 часа. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Приготовление  холодных соусов и заправок. 

3. Приготовление и оформление салатов, холодных закусок  

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы учебной практики УП 04 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы учебной практики (область 

применения программы, цели и задачи учебной практики, требования к результатом 

освоения учебной практики);  результаты освоения рабочей программы учебной практики,  

тематический план и содержание учебной практики, условия реализации программы 

учебной практики (требования к минимальному материально-техническому оснащения 

практики, общие требования к организации практики, кадровое обеспечение 



образовательного процесса),   контроль и оценку результатов освоения программы 

учебной практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 108 часов, в том числе: 

практическая подготовка 108 часов. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд. 

3. Приготовление простых горячих и холодных  напитков 

 

АННОТАЦИЯ  

рабочей программы учебной практики УП 05 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы учебной практики (область 

применения программы, цели и задачи учебной практики, требования к результатом 

освоения учебной практики);  результаты освоения рабочей программы учебной практики,  

тематический план и содержание учебной практики, условия реализации программы 

учебной практики (требования к минимальному материально-техническому оснащения 

практики, общие требования к организации практики, кадровое обеспечение 

образовательного процесса),   контроль и оценку результатов освоения программы 

учебной практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 144 часов, в том числе: 

практическая подготовка 144 часа. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Подготовка кондитерского сырья к производству, приготовление полуфабрикатов 

для хлебобулочных изделий. 

3. Приготовление дрожжевого теста, изделия из него. 

4. Приготовление без дрожжевых видов теста, полуфабрикатов, и изделий  

5. Приготовление отделочных полуфабрикатов для изготовления пирожных и тортов. 

6. Приготовление пирожных и тортов 

7.  



АННОТАЦИЯ 

рабочей программы производственной практики ПП 01 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий различного ассортимента  

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

 Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы производственной  практики 

(область применения программы, цели и задачи производственной  практики, требования 

к результатом освоения производственной практики);  результаты освоения рабочей 

программы производственной практики,  тематический план и содержание 

производственной практики, условия реализации программы производственной практики 

(требования к минимальному материально-техническому оснащения практики, общие 

требования к организации практики, кадровое обеспечение образовательного процесса),   

контроль и оценку результатов освоения программы производственной  практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 108 часов, в том числе: 

практическая подготовка 108 часов. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Механическая кулинарная обработка овощей и  грибов  

2. Механическая кулинарная обработка рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовление полуфабрикатов  

3. Механическая кулинарная обработка мяса, птицы, дичи; приготовление 

полуфабрикатов 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы производственной практики ПП 02 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы производственной  практики 



(область применения программы, цели и задачи производственной  практики, требования 

к результатом освоения производственной практики);  результаты освоения рабочей 

программы производственной практики,  тематический план и содержание 

производственной практики, условия реализации программы производственной практики 

(требования к минимальному материально-техническому оснащения практики, общие 

требования к организации практики, кадровое обеспечение образовательного процесса),   

контроль и оценку результатов освоения программы производственной  практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 144 часа, в том числе: 

практическая подготовка 144 часа. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Приготовление бульонов,  супов  

2. Приготовление  соусов  

3. Приготовление  блюд и гарниров из овощей, грибов 

4. Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

5. Приготовление  блюд из яиц, творога и теста 

6. Приготовление  блюд из рыбы 

7. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и домашней птицы 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы производственной практики ПП 03 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы производственной  практики 

(область применения программы, цели и задачи производственной  практики, требования 

к результатом освоения производственной практики);  результаты освоения рабочей 

программы производственной практики,  тематический план и содержание 

производственной практики, условия реализации программы производственной практики 

(требования к минимальному материально-техническому оснащения практики, общие 

требования к организации практики, кадровое обеспечение образовательного процесса),   

контроль и оценку результатов освоения программы производственной  практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 108 часов, в том числе: 

практическая подготовка 108 часов. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 



1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Приготовление  холодных соусов и заправок. 

3. Приготовление и оформление салатов, холодных закусок  

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы производственной практики ПП 04 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы производственной  практики 

(область применения программы, цели и задачи производственной  практики, требования 

к результатом освоения производственной практики);  результаты освоения рабочей 

программы производственной практики,  тематический план и содержание 

производственной практики, условия реализации программы производственной практики 

(требования к минимальному материально-техническому оснащения практики, общие 

требования к организации практики, кадровое обеспечение образовательного процесса),   

контроль и оценку результатов освоения программы производственной  практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 144 часа, в том числе: 

практическая подготовка 144 часа. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд. 

3. Приготовление простых горячих и холодных  напитков 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы производственной практики ПП 05 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер 

укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервиз  и туризм. 

Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 



среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291 

 Рассмотрена и одобрена на заседании ПЦК Протокол № 10 от 05.06.2023г. 

 Включает в себя: паспорт рабочей программы производственной  практики 

(область применения программы, цели и задачи производственной  практики, требования 

к результатом освоения производственной практики);  результаты освоения рабочей 

программы производственной практики,  тематический план и содержание 

производственной практики, условия реализации программы производственной практики 

(требования к минимальному материально-техническому оснащения практики, общие 

требования к организации практики, кадровое обеспечение образовательного процесса),   

контроль и оценку результатов освоения программы производственной  практики. 

 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 252 часа, в том числе: 

Практическая подготовка 252 часа. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета.  

Наименование разделов: 

1. Подготовка рабочего места, подбор, подготовка к работе технологического 

оборудования  

2. Подготовка кондитерского сырья к производству, приготовление полуфабрикатов 

для хлебобулочных изделий. 

3. Приготовление дрожжевого теста, изделия из него. 

4. Приготовление бездрожжевых видов теста, полуфабрикатов, и изделий  

5. Приготовление отделочных полуфабрикатов для изготовления пирожных и тортов. 

6. Приготовление пирожных и тортов 
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