
АННОТАЦИИ  

к рабочим программам учебных дисциплин и профессиональных 

модулей для профессии 15.01.05  Сварщик (ручной и частично 

механизированной  сварки (наплавки) укрупненной группы профессий 

15.00.00 Машиностроение 

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 
ОП.01  Основы инженерной графики 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования  по 

профессии 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной 

сварки (наплавки) укрупненной группы профессий  15.00.00 

Машиностроение.  
 

Программа учебной дисциплины может быть использована  в 

дополнительном профессиональном образовании по профессиям 19906 

Электросварщик ручной сварки; 11620 Газосварщик; 19756 

Электрогазосварщик    при наличии среднего общего образования.  

Опыт работы не требуется. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: является дисциплиной 

общепрофессионального учебного цикла. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и 

ППКРС по данному направлению подготовки: 

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5.  Использовать информационно – коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

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

руководством. 

б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих основным 

видам профессиональной деятельности: 

ПК 1.1. Читать чертежи средней сложности и сложных сварных 

металлоконструкций. 

ПК 1.2. Использовать конструкторскую, нормативно-техническую и 

производственно-технологическую документацию по сварке. 

   



 В результате освоения учебной дисциплины обучаюшийся должен:  

уметь:  

– читать чертежи средней сложности и сложных конструкций, изделий, 

узлов и деталей; 

–пользоваться конструкторской документацией для выполнения 

трудовых функций;            

  

В результате освоения учебной дисциплины обучаюшийся должен 

знать: 
– основные правила чтения конструкторской документации; 

– общие сведения о сборочных чертежах;             

– основы машиностроительного черчения;  

– требования единой системы конструкторской документации. 

 

1.4. Количество часов, необходимых для освоения программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 24 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 12 часов. 

 

 

ОП.02 ОСНОВЫ ЭЛЕКТРОТЕХНИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной 

в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 15.01.05 Сварщик 

(ручной и частично механизированной сварки (наплавки) укрупненной 

группы профессий  15.00.00 Машиностроение. 

Программа учебной дисциплины может быть использована  в 

дополнительном профессиональном образовании по профессиям 11620 

Газосварщик; 11618 Газорезчик; 19756 Электрогазосварщик    при наличии 

среднего общего образования. 

Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: является дисциплиной 

общепрофессионального учебного цикла. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и 

ППКРС по данному направлению подготовки: 

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 



ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

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

руководством, клиентами. 

 

б) профессиональные (ПК), соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности: 

1. Подготовительно-сварочные работы: 

ПК 1.1. Выполнять типовые слесарные операции, применяемые при 

подготовке металла к сварке. 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 читать структурные, монтажные и простые принципиальные 

электрические схемы;  

 рассчитывать и измерять основные параметры простых электрических,  

магнитных и электронных цепей;  

 использовать в работе электроизмерительные приборы;  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:  

 единицы измерения силы тока, напряжения, мощности электрического 

тока, сопротивления проводников;  

 методы расчета и измерения основных параметров простых 

электрических, магнитных и электронных цепей;  

 свойства постоянного и переменного электрического тока;  

 принципы последовательного и параллельного соединения 

проводников и  источников тока;  

 электроизмерительные приборы амперметр, вольтметр), их устройство,  

принцип действия и правила включения в электрическую цепь;  

 свойства магнитного поля;  

 двигатели постоянного и переменного тока, их устройство и принцип 

действия;  

 правила пуска, остановки электродвигателей, установленных на 

эксплуатируемом оборудовании;  

 аппаратуру защиты электродвигателей;  

 методы защиты от короткого замыкания;  

 заземление, зануление. 

 

1.4.Количество часов, необходимых для освоения программы учебной 

дисциплины: 



максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 24часа; 

самостоятельной работы обучающегося  – 12 часов. 

 

ОП.03 ОСНОВЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной 

сварки (наплавки)  укрупненной группы специальностей 15.00.00  

Машиностроение. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: является дисциплиной 

общепрофессионального учебного цикла. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ППКРС по данному 

направлению подготовки: 

 а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость  будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством. 

 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
– пользоваться справочными таблицами для определения свойств 

материалов; 

– выбирать материалы для осуществления профессиональной 

деятельности. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 



– наименование, маркировку, основные свойства и классификацию 

углеродистых и конструкционных сталей, цветных металлов и сплавов, а 

также полимерных материалов (в том числе пластмасс, полиэтилена, 

полипропилена); 

– правила применения охлаждающих и смазывающих материалов; 

– механические испытания образцов материалов. 

 

1.4. Количество часов, необходимых для освоения программы 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  – 36  часов, в том числе: 

–обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 24 часа; 

– самостоятельной работы обучающегося   – 12 часов. 

 

ОП.04 ДОПУСКИ И ТЕХНИЧЕСКИЕ ИЗМЕРЕНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной 

сварки (наплавки)  укрупненной группы специальностей 15.00.00  

Машиностроение. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: является 

общепрофессиональногой дисциплиной профессионального учебного цикла. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ППКРС по данному 

направлению подготовки: 

 а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством. 



б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих основным 

видам профессиональной деятельности: 

1.Проведение подготовительных, сборочных операций перед 

сваркой, зачистка и контроль сварных швов после сварки. 

 ПК 1.6.Проводить контроль подготовки и сборки элементов 

конструкции под сварку. 

ПК 1.9.Проводить контроль сварных соединений на соответствие 

геометрическим размерам, требуемым конструкцией и производственно-

технологической документации по сварке. 

 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
–контролировать качество выполняемых работ; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

– системы допусков и посадок, точность обработки, квалитеты, классы 

точности; 

 –допуски и отклонения формы и расположения поверхностей. 

 

1.4. Количество часов, необходимых для освоения программы 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  – 36  часов, в том числе: 

–обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 24 часа; 

– самостоятельной работы обучающегося   – 12 часов. 
 

 

 

ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ 

ПМ 01.  ПОДГОТОВИТЕЛЬНО-СВАРОЧНЫЕ РАБОТЫ И КОНТРОЛЬ 

КАЧЕСТВА СВАРНЫХ ШВОВ ПОСЛЕ СВАРКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной 

сварки (наплавки) укрупненной группы профессий  15.00.00 

Машиностроение в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Подготовительно-сварочные работы и контроль 

качества сварных швов после сварки и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Читать чертежи средней сложности и сложных сварных 

металлоконструкций. 



ПК 1.2. Использовать конструкторскую, нормативно-техническую и 

производственно-технологическую  документацию  по сварке. 

ПК 1.3. Проверять оснащенность, работоспособность, исправность и 

осуществлять настройку оборудования поста для различных  способов 

сварки. 

ПК  1.4. Подготавливать   и  проверять   сварочные   материалы   для  

различных способов сварки. 

ПК 1.5. Выполнять сборку и подготовку элементов конструкции под 

сварку. 

ПК 1.6. Проводить контроль подготовки и сборки элементов 

конструкции под сварку. 

ПК 1.7. Выполнять предварительный, сопутствующий (межслойный) 

подогрев  металла. 

ПК 1.8. Зачищать   и  удалять   поверхностные   дефекты   сварных   

швов  после сварки. 

ПК 1.9. Проводить контроль сварных соединений на соответствие 

геометрическим размерам, требуемым конструкторской и производственно- 

технологической документации по сварке. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании работников 

в области машиностроения и металлообработки при наличии среднего 

общего образования по профессиям: 

–19906 Электросварщик ручной сварки. 

–19756 Электрогазосварщик; 

–19905 Электросварщик на автоматических и полуавтоматических 

машинах; 

–11618 Газорезчик; 

–11620 Газосварщик; 

 Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
–ПО - 1 выполнения типовых слесарных операций, применяемых при 

подготовке деталей перед  сваркой;  

–ПО - 2 выполнения сборки элементов конструкции (изделий, узлов, 

деталей) под сварку с  применением сборочных приспособлений;  

–ПО - 3 выполнения сборки элементов конструкции (изделий, узлов,  

деталей) под сварку на прихватках; 

–ПО - 4 эксплуатирования оборудования для сварки;  



–ПО - 5 выполнения   предварительного, сопутствующего 

(межслойного) подогрева свариваемых  кромок; 

–ПО - 6 выполнения зачистки швов после сварки;  

–ПО-7 использования измерительного инструмента для контроля 

геометрических размеров  сварного шва; 

 –ПО - 8 определения причин дефектов сварочных швов  и соединений; 

 –ПО -9 предупреждения и устранения различных видов дефектов в 

сварных швах; 

 

уметь: 
– У- 1 использовать ручной и механизированный инструмент зачистки 

сварных швов и удаления поверхностных  дефектов после сварки; 

– У- 2 проверять работоспособность и исправность оборудования  поста 

для сварки; 

– У- 3 использовать ручной и механизированный инструмент для 

подготовки элементов конструкции (изделий, узлов, деталей) под сварку; 

– У- 4 выполнять предварительный, сопутствующий (межслойный) 

подогрев  металла  в соответствии с требованиями производственно-

технологической документации  по сварке; 

– У- 5 применять сборочные приспособления для сборки элементов 

конструкции (изделий, узлов, деталей) под сварку; 

– У- 6 подготавливать сварочные материалы к сварке; 

– У- 7 зачищать швы после сварки различных видов дефектов в сварных 

швах; 

– У- 8 пользоваться   производственно- технологической и нормативной 

документацией  для выполнения трудовых функций; 

знать: 
– З.1 - основы теории сварочных процессов (понятия: сварочный 

термический цикл, сварочные деформации и напряжения);  

– З.2 - пользоваться   производственно- технологической и нормативной 

документацией  для выполнения трудовых функций; 

– З.3 - основы теории сварочных процессов (понятия: сварочный 

термический цикл, сварочные деформации и напряжения);  

– З.4 - необходимость проведения подогрева при сварке; 

– З.5 - необходимость проведения подогрева при сварке;  

– З.6 - классификацию и общие представления о методах и способах 

сварки; 

– З.7 - основные  типы,  конструктивные  элементы, размеры сварных 

соединений и обозначение их на чертежах; 

– З.8 - влияние основных параметров режима и пространственного  

положения при сварке на формирование сварного шва; 

– З.9 - основные типы, конструктивные  элементы, разделки кромок; 

– З.10 - основы технологии сварочного производства; 

– З.11 - виды и назначение сборочных, технологических приспособлений 

и оснастки;  



– З.12 - основные правила чтения технологической документации; 

– З.13 - типы дефектов сварного шва;  

– З.14 - методы неразрушающего  контроля; 

– З.15 - причины возникновения и меры предупреждения  видимых 

дефектов; 

– З.16 - способы устранения  дефектов  сварных  швов;  

– З.17 - правила подготовки  кромок изделий под сварку; 

– З.18 - устройство  вспомогательного  оборудования, назначение, 

правила его эксплуатации  и область  применения; 

– З.19 - правила сборки элементов конструкции под сварку; 

– З.20 - порядок проведения работ по предварительному, 

сопутствующему (межслойному) подогреву металла; 

– З.21 - устройство  сварочного  оборудования, назначение, правила его 

эксплуатации и область применения; 

– З.22 - правила технической эксплуатации электроустановок; 

– З.22 - классификацию сварочного оборудования и материалов; 

– З.22 - основные принципы работы источников питания для сварки; 

– З.22 - правила хранения и транспортировки сварочных  материалов. 

 

1.3. Количество часов, необходимых для освоения рабочей 

программы профессионального модуля: 

всего  – 588 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  – 156 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 104 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  – 52 часа; 

учебной и производственной практики  – 280 часов. 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Подготовительно-сварочные работы и контроль качества сварных швов 

после сварки, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Читать чертежи средней сложности и сложных сварных 

металлоконструкций. 

ПК 1.2. Использовать конструкторскую, нормативно-техническую и 

производственно-технологическую  документацию  по сварке. 

ПК 1.3. Проверять оснащенность, работоспособность, исправностъ и 

осуществлять настройку оборудования поста для различных  

способов сварки. 

ПК 1.4. Подготавливать   и  проверять   сварочные   материалы   для  

различных способов сварки. 

ПК 1.5. Выполнять сборку и подготовку элементов конструкции под сварку. 



ПК 1.6. Проводить контроль подготовки и сборки элементов конструкции 

под сварку. 

ПК 1.7. Выполнять предварительный, сопутствующий (межслойный) 

подогрев  металла. 

ПК 1.8. Зачищать   и  удалять   поверхностные   дефекты   сварных   швов  

после сварки. 

ПК 1.9 Проводить контроль сварных соединений на соответствие 

геометрическим размерам, требуемым конструкторской и 

производственно- технологической документации по сварке. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством.  

 

ПМ 02. РУЧНАЯ ДУГОВАЯ СВАРКА (НАПЛАВКА, РЕЗКА) 

ПЛАВЯЩИМСЯ ПОКРЫТЫМ ЭЛЕКТРОДОМ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной 

сварки (наплавки) укрупненной группы профессий  15.00.00 

Машиностроение в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Ручная дуговая сварка (наплавка, резка) 

плавящимся покрытым электродом и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

IIK 2.l. Выполнять ручную дуговую  сварку  различных  деталей  из 

углеродистых и конструкционных сталей во всех пространственных 

положениях сварного шва. 

ПK 2.2. Выполнять ручную дуговую сварку различных деталей из 

цветных металлов и сплавов во всех пространственных  положениях 

сварного шва. 

ПK 2.3. Выполнять ручную дуговую наплавку покрытыми электродами 

различных деталей. 



ГІК 2.4.Выполнять дуговую резку различных деталей. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании по профессиям 19906 

Электросварщик ручной сварки, 11620 Газосварщик, 11618 Газорезчик, 

19756 Электрогазосварщик, 19905 Электросварщик на автоматических и 

полуавтоматических машинах при наличии среднего общего образования. 

Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

–проверки оснащенности  сварочного поста ручной дуговой сварки 

(наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом;  

–проверки работоспособности и исправности оборудования поста 

ручной дуговой сварки (наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом; 

–проверки наличия заземления сварочного поста ручной дуговой сварки 

(наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом;  

–подготовки и проверки сварочных материалов для ручной дуговой 

сварки (наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом; 

–настройки оборудования ручной дуговой сварки (наплавки, резки) 

плавящимся покрытым электродом для выполнения сварки; 

–выполнения ручной дуговой сварки (наплавки, резки) плавящимся 

покрытым электродом различных деталей и конструкций; 

–выполнения  дуговой резки; 

 

уметь: 
–проверять работоспособность  и исправность сварочного оборудования 

для ручной дуговой сварки (наплавки, резки) плавящимся покрытым  

электродом; 

–настраивать сварочное оборудование для ручной дуговой сварки 

(наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом;  

–выполнять сварку различных деталей и конструкции во всех 

пространственных положениях сварного шва; 

–владеть техникой дуговой резки металла; 

 

знать: 

–основные типы, конструктивные  элементы и размеры сварных 

соединений, выполняемых ручной дуговой сваркой (наплавкой, резкой) 

плавящимся покрытым электродом, и обозначение их на чертежах; 

–основные группы и марки материалов, свариваемых ручной дуговой 

сваркой (наплавкой, резкой) плавящимся покрытым электродом; 



–сварочные (наплавочные) материалы для ручной дуговой сварки 

(наплавки, резки) плавящимся покрытым электродом; 

–технику и технологию ручной дуговой сварки (наплавки, резки) 

плавящимся   покрытым электродом различных деталей и конструкции в 

пространственных  положениях  сварного шва; 

–основы дуговой резки; 

–причины возникновения дефектов сварных швов, способы их 

предупреждения и исправления при ручной дуговой сварке (наплавке, резке) 

плавящимся покрытым электродом; 

 

1.3. Количество часов, необходимых для освоения программы 

профессионального модуля: 

всего – 588 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  – 180 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 120 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  –  60 часов; 

        учебной и производственной практики  –  152 часа. 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Ручная дуговая сварка (наплавка, резка) плавящимся покрытым 

электродом, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1 Выполнять ручную дуговую  сварку  различных  деталей  из 

углеродистых и конструкционных сталей во всех 

пространственных положениях сварного шва. 

ПК 2.2 Выполнять ручную дуговую сварку различных деталей из 

цветных металлов и сплавов во всех пространственных  

положениях сварного шва. 

ПК 2.3 Выполнять ручную дуговую наплавку покрытыми электродами 

различных деталей. 

ПК 2.4 Выполнять дуговую резку различных деталей. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и 

способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной 

деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством.  

 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ППКРС 

 ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
ОДБ. 01 Русский язык 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать/понимать 

 

 

норма, культура речи; 

 

 орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные 

нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в 

социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения; 

уметь 

самоконтроль; 

 

эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 

 

уместности их употребления; 

 

разновидностей языка; 

аудирование и чтение 
-изучающее, ознакомительно- 

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 

представленных в электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 
ь устные и письменные монологические и диалогические высказывания 

различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных 

дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

еские, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка; 

 

современного русского литературного языка; 

туациях общения, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

 

текста; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

ознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

 

деятельности; 

ения в различных областях человеческой деятельности; 

 

 

 

речью; 

муникативных способностей; 

 

межкультурному общению, сотрудничеству; 

 

общественной жизни государства. 



язи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которой лежит данный учебный предмет. 

Содержание дисциплины 

Раздел 1.Язык и речь. 

Раздел 2. Лексика и фразеология. 

Раздел 3. Фонетика. 

Раздел 4. Морфемика. 

Раздел 5. Морфология и орфография. 

Раздел 6. Служебные части речи. 

Раздел 7. Синтаксис и пунктуация. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студентов -  171 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки -  114 час,  

самостоятельной работы -  57 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
ОДБ. 02 Литература 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать/понимать 

 

 

-классиков XIX–XX вв.; 

-литературного __________процесса и черты 

литературных направлений; основные теоретико-литературные понятия. 

уметь: 

 

 

по истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, 

система образов, особенности композиции, изобразительно-выразительные средства 

языка, художественная деталь); 

 

проблематикой произведения; 

носить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; 

-историческое и общечеловеческое содержание изученных 

литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы 

русской литературы; 

дение с литературным направлением эпохи; 

 

 

 

 

литературного произношения; 

 

 

литературные темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 

норм русского литературного языка; 

 

 

эстетической значимости; 

 

 



иноязычной русской литературы, формирования культуры межнациональных 

отношений; 

вязи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 

учебному предмету 

Содержание дисциплины 

Раздел 1. Русская литература ХIХ века. 

Раздел 2. Русская литература ХХ века. 

Раздел 3. Зарубежная литература 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студентов -  256 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки -  171 час,  

самостоятельной работы -  85 часов. 

 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.03 Иностранный язык, базовый уровень 

в пределах образовательной программы среднего профессионального 

образования по профессии «Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
 Рабочая программа учебной дисциплины иностранный язык является частью 

общеобразовательной подготовки студентов, обучающихся по ОПОП подготовки 

квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17.Повар, кондитер.  Реализуется на основе 

Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 

стандартов (ФГОС) и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
Иностранный язык относится к циклу общеобразовательных дисциплин. Учебная 

дисциплина является важнейшим элементом общей и профессиональной культуры 

специалиста, направлена на формирование у студентов общих и профессиональных 

компетенций, формирование конкурентоспособной личности будущего специалиста.          

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

учебной дисциплины:  
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, 
языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной): 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех 
основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений 
планировать свое речевое и неречевое поведение; 

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с 
отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических 
единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях; 

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной 
специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое 
и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и 
специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в 

условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации; 



учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных 

умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным 

языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания;  

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и 

непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его 

помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к 

самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; 

личностному самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; 

формирование качеств гражданина и патриота. 

Изучение английского языка по данной программе направлено на достижение 

общеобразовательных, воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие 

иноязычной коммуникативной компетенции. 

Общеобразовательные задачи обучения направлены на развитие интеллектуальных 

способностей обучающихся, логического мышления, памяти; повышение общей культуры и 

культуры речи; расширение кругозора обучающихся, знаний о странах изучаемого языка; 

формирование у обучающихся навыков и умений самостоятельной работы, совместной 

работы в группах, умений общаться друг с другом и в коллективе. 

Воспитательные задачи предполагают формирование и развитие личности 

обучающихся, их нравственно-эстетических качеств, мировоззрения, черт характера; 

отражают общую гуманистическую направленность образования и реализуются в процессе 

коллективного взаимодействия обучающихся, а также в педагогическом общении 

преподавателя и обучающихся. 

Практические задачи обучения направлены на развитие всех составляющих 

коммуникативной компетенции (речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и 

учебно-познавательной). 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Максимальная учебная нагрузка  студентов - 256 часов 

Обязательная аудиторная нагрузка  -171 час 

 самостоятельная работа – 85 часов 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДП.01  Математика базовый уровень в пределах образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 

«Повар, кондитер» 

.1. Область применения программы учебной дисциплины                                     
Рабочая программа учебной дисциплины Математика: алгебра, начала математического 

анализа, геометрия является частью общеобразовательной подготовки студентов, 

обучающихся по ОПОП подготовки квалифицированных рабочих по профессии         

19.01.17 Повар, кондитер. Реализуется на основе Рекомендаций по организации получения 



среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС) и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (Письмо 

Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия относятся к циклу 

общеобразовательных дисциплин. Учебная дисциплина является фундаментальной 

общеобразовательной дисциплиной со сложившимся устойчивым содержанием и общими 

требованиями к подготовке студентов, закладывающей базу для последующего изучения 

специальных предметов. 

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

учебной дисциплины:  

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 формирование представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 

моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики;  

 развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

 овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для изучения смежных естественно-научных дисциплин на базовом уровне и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

 воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости 

математики для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части 

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, 

эволюцией математических идей. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей) 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студента: 342 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    228 часов,  

Самостоятельной работы -  114 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.04 История, базовый уровень в пределах образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии «Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 



Рабочая программа учебной дисциплины История является частью общеобразовательной 

подготовки студентов, обучающихся по ОПОП подготовки квалифицированных рабочих по 

профессии 19.01.17. Повар, кондитер. Реализуется на основе Рекомендаций по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС) и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (Письмо 

Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
История относится к циклу общеобразовательных дисциплин. Изучение учебной дисциплины 

позволяет формировать у обучающегося целостную картину мира, глубже прослеживать 

исторический путь страны в его своеобразии и сопричастности к развитию человечества в 

целом; развития творческих способностей, абстрактного мышления, памяти и воображения, 

формирование у студентов общих и профессиональных компетенций.  

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

учебной дисциплины:  

 воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 
мировоззренческих убеждений студентов на основе осмысления ими исторически 
сложившихся культурных, религиозных, этнонациональных традиций, нравственных 
и социальных установок, идеологических доктрин; 

 развитие способности понимать историческую обусловленность явлений и процессов 

современного мира, определять собственную позицию по отношению к окружающей 

реальности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически возникшими 

мировоззренческими системами; 

 освоение систематизированных знаний об истории человечества, формирование 

целостного представления о месте и роли России во всемирно-историческом 

процессе; 

 овладение умениями и навыками поиска, систематизации и комплексного анализа 

исторической информации; 

 формирование исторического мышления — способности рассматривать события и 

явления с точки зрения их исторической обусловленности, сопоставлять различные 

версии и оценки исторических событий и личностей, определять собственное 

отношение к дискуссионным проблемам прошлого и современности. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  

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

интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студентов -  256 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки - 171 часов,                                                                               

самостоятельной работы - 85 часов. 



 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.09 Физическая культура, базовый уровень в пределах 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

профессии «Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины физическая культура является частью 

общеобразовательной подготовки студентов, обучающихся по ОПОП подготовки 

квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Реализуется на основе 

Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 

стандартов (ФГОС) и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
Физическая культура относится к циклу общеобразовательных дисциплин. Учебная 

дисциплина направлена на укрепление здоровья, повышение физического потенциала 

работоспособности студентов, на формирование у них жизненных, социальных и 

профессиональных мотиваций, формирование у студентов общих и профессиональных 

компетенций.  

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

учебной дисциплины:  
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:  

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

       овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта;  

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей) 



 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Максимальная учебная нагрузка  - 256 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки -171 часов, из них - 8 часов теоретического 

обучения, 163 часа  – практические занятия. 

Самостоятельная работа студентов  - 85 часов. 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.10 ОБЖ, базовый уровень в пределах образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии «Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины Основы безопасности жизнедеятельности 

 является частью общеобразовательной подготовки студентов, обучающихся по ОПОП 

подготовки квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

Реализуется на основе Рекомендаций по организации получения среднего общего образования 

в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с учетом требований Федеральных государственных 

образовательных стандартов (ФГОС) и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
 Программа Основы безопасности жизнедеятельности относится к циклу 

общеобразовательных дисциплин. Программа является дисциплиной, закладывающей базу 

для воспитания ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения 

к героическому наследию России и её государственной символике, патриотизма и долга по 

защите Отечества; развития черт личности, необходимых для безопасного поведения в 

чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по 

предотвращению актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни. 

Программа выполняет две основные функции: 

– информационно-методическую, позволяющую всем участникам образовательного 

процесса получить представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, 

воспитания и развитие обучающихся средствами предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности»; 

– организационно-планирующую, предусматривающую выделение этапов обучения, 

структурирование учебного материала, определение его количественных и качественных 

характеристик на каждом из этапов, в том числе для содержательного наполнения 

промежуточной аттестации обучающихся. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины 
Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных 

ситуациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом 

образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства; 

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства 

уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, 

патриотизма и долга по защите Отечества;  

 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению 

актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни; 

 овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать 

в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  



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

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей) 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины:  
Максимальной учебной нагрузки студентов -  108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки -  72  часа, 

Самостоятельной работы - 36 часов 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДП.02 Информатика, базовый уровень в пределах образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 

«Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины Информатика является частью 

общеобразовательной подготовки студентов, обучающихся по ОПОП подготовки 

квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17.Повар, кондитер. Реализуется на основе 

Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 

стандартов (ФГОС) и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
Программа учебной дисциплины Информатика  предназначена для изучения 

информатики и информационно-компьютерных технологий  в учреждениях среднего 

профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего 

звена. Учебная дисциплина призвана обеспечить: приобретение студентами теоретических 

знаний и практических навыков использования компьютерной техники и специального 

программного обеспечения в профессиональной деятельности, формирование у студентов 

общих и профессиональных компетенций.  

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

дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в 

обществе, биологических и технических системах; 

овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том 

числе при изучении других дисциплин; 



 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при 

изучении различных учебных предметов; 

  воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм 

информационной деятельности;  

  приобретение опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной 

деятельности. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
         Учебная нагрузка студентов: 162 часа 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 108 часов; 

самостоятельной работы студента 54 часа. 

 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.06 Естествознание (Физика), базовый уровень в пределах 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

профессии «Повар, кондитер» 

.1. Область применения программы учебной дисциплины                                     
Рабочая программа учебной дисциплины Физика является частью общеобразовательной 

подготовки студентов, обучающихся по ОПОП подготовки квалифицированных рабочих по 

профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Реализуется на основе Рекомендаций по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС) и 

получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования 

(Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП):  
Физика относится к циклу общеобразовательных дисциплин. Учебная дисциплина является 

фундаментальной общеобразовательной дисциплиной со сложившимся устойчивым 

содержанием и общими требованиями к подготовке студентов, закладывающей базу для 

последующего изучения специальных предметов. 

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

учебной дисциплины:  

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

 формирование представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 

моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики;  



 развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

 овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для изучения смежных естественно-научных дисциплин на базовом уровне и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

 воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости 

математики для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части 

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, 

эволюцией математических идей. 

 освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, 

лежащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных 

открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие 

техники и технологии; методах научного познания природы;  

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств 

веществ; практического использования физических знаний; оценивать 

достоверность естественно-научной информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы; 

использования достижений физики на благо развития человеческой 

цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного 

выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при 

обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к морально-

этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности 

за защиту окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 

рационального природопользования и охраны окружающей среды. 

 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей) 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студента: 248 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 166 часов,  

Самостоятельной работы -  82 часа. 



 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.06 Естествознание (химия, биология), базовый уровень в пределах 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

профессии «Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины химия является частью общеобразовательной 

подготовки студентов,  обучающихся по ОПОП подготовки квалифицированных рабочих по 

профессии 19.01.17.Повар, кондитер. Реализуется на основе Рекомендаций по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС) и 

получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования 

(Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП): 
Химия является дисциплиной, закладывающей базу для последующего изучения 

специальных предметов. Химия - общая наука о природе, дающая диалектно- 

материалистическое понимание окружающего мира. Человек, получивший среднее 

профессиональное образование, должен знать основы современной химии, которая имеет не 

только важное общеобразовательное, мировоззренческое, но и прикладное значение. 

Учебная дисциплина «Химия» относится к циклу общеобразовательная подготовка. 

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

учебной дисциплины: 
 освоение знаний о химической составляющей естественнонаучной картины мира, 

важнейших химических понятиях, законах и теориях; 

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных 

химических явлений и свойств веществ, оценки роли химии в развитии современных 

технологий и получении новых материалов; 

 развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе 

самостоятельного приобретения химических знаний с использованием различных 

источников информации, в том числе компьютерных; 

 воспитание убежденности позитивной роли химии в жизни современного общества, 
необходимости химически грамотного отношения к собственному здоровью и 
окружающей среде; 

 применение полученных знаний и умений для безопасного использования веществ и 
материалов в быту, на производстве и в сельском хозяйстве, для решения 
практических задач в повседневной жизни, для предупреждения явлений, наносящих 
вред здоровью человека. 

 Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  

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

устойчивый интерес. 

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

достижения, определенных руководителем. 

 ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

 ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 



1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП): 

Биология является дисциплиной, формирующей у студентов общие и профессиональные 

компетенции. Она воспитывает убежденность в возможности познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным 

ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью, соблюдению правил поведения в 

природе. Учебная дисциплина относится к циклу общеобразовательной подготовки. 

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

учебной дисциплины: 
Рабочая программа ориентирована на достижение  следующих  целей: 

 освоение знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, 

Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, о 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 

формировании современной естественнонаучной картины мира; о методах научного 

познания; 

 овладение умениями обосновывать место и роль биологических знаний в 

практической деятельности людей, в развитии современных технологий; определять 

живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 

анализировать информацию о живых объектах; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе 

работы с различными источниками информации; 

 воспитание убежденности в возможности познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

обсуждении биологических проблем; 

 использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной 

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 

отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

обоснования и соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи 

при травмах, соблюдению правил поведения в природе. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
 Максимальной учебной нагрузки студента 277 часов, в том числе: 



 обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 185 часа. 

 Самостоятельной работы студента 92 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.05 Обществознание, базовый уровень в пределах образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 

«Повар, кондитер» 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины обществознание является частью 

общеобразовательной подготовки студентов,  обучающихся по ОПОП подготовки 

квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17.Повар, кондитер. Реализуется на основе 

Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 

стандартов (ФГОС) и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Обществознание» относится к циклу общеобразовательной подготовки.

  

Особенностью данной программы является повышенное внимание к изучению ключевых тем и 

понятий социальных дисциплин, а также вопросов, тесно связанных с повседневной жизнью. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины: 

 развитие личности в ответственный период социального взросления человека (11-15 

лет), ее познавательных интересов, критического мышления в процессе  восприятия 

социальной (в том числе экономической и правовой) информации и определения 

собственной позиции; нравственной и правовой культуры, экономического образа 

мышления, способности к самоопределению и самореализации; 

 воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, уважения 

к социальным нормам; приверженности гуманистическим и демократическим ценностям, 

закрепленным в Конституции Российской Федерации; 

 освоение на уровне функциональной грамотности системы знаний, необходимых для 

социальной адаптации: об обществе; основных социальных ролях; позитивно оцениваемых 

обществом качествах личности, позволяющих успешно взаимодействовать в социальной 

среде; сферах человеческой деятельности; способах регулирования общественных 

отношений; механизмах реализации и защиты прав человека и гражданина;  

 овладение умениями познавательной, коммуникативной, практической деятельности 

в основных характерных для подросткового возраста социальных ролях;  

 формирование опыта применения полученных знаний для решения типичных задач в 

области социальных отношений;  экономической и гражданско-общественной деятельности; 

межличностных отношениях; отношениях между людьми различных национальностей и 

вероисповеданий; самостоятельной познавательной деятельности; правоотношениях; 

семейно-бытовых отношениях. 

 Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  

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

устойчивый интерес. 

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

достижения, определенных руководителем. 

 ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

 ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 



 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студентов -  256 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки -  171 час,  

самостоятельной работы -  85 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе общеобразовательного предмета 

ОДБ.07 География, базовый уровень в пределах образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 

«Повар, кондитер» 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины география является частью общеобразовательной 

подготовки студентов,  обучающихся по ОПОП подготовки квалифицированных рабочих по 

профессии 19.01.17.Повар, кондитер. Реализуется на основе Рекомендаций по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС) и 

получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования 

(Письмо Минобрнауки России № 06-1225 от 19.12.2014 г) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП): 

География является дисциплиной, формирующей у студентов общие и профессиональные 

компетенции. Она изучает проблемы и закономерности развития и размещения населения и 

хозяйства, позволяет представить картину мира в ее историческом, политическом и 

экономическом развитии. Учебная дисциплина относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

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

учебной дисциплины: 
Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 

всех территориальных уровнях, географических аспектов глобальных проблем 

человечества и путях их решения, методах изучения географического пространства, 

разнообразии его объектов и процессов; 

 овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы 

для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических 

процессов и явлений; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и 

проблемами мира, его регионов и крупнейших стран; 

 воспитание патриотизма, уважения к другим народам и культурам, бережного 

отношения к окружающей среде; 

 использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных 

географических методов, знаний и умений, а также географической информации; 

 нахождение и применение географической информации, включая карты, 

статистические материалы, геоинформационные системы и ресурсы Интернета, для 

правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной 



жизни; геополитической и геоэкономической ситуации в России, других странах и 

регионах мира, тенденций их возможного развития; 

 понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций, простого общения. 

Изучение дисциплины способствует освоению общих компетенций:  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки студента 108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 72 часа. 

Самостоятельной работы студента 36 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе ОП.01. Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих: «Повар», «Кондитер». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в состав общепрофессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении 

пищи; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные группы микроорганизмов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

 правила личной гигиены работников пищевых производств; 



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

хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе ОП.02. Физиология питания с 

основами  товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 

Повар; 

Кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 методику составления рационов питания; 

  ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  

 общие требования к качеству сырья и продуктов;  

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 



Аннотация к рабочей программе ОП.03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места 

 
Техническое оснащение и организация рабочего места 

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

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 19.01.17 Повар, кондитер 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

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

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; 

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства; 

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания 

услуг общественного питания; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- характеристики основных типов организации общественного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве; 

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного 

оборудования; 

- правила их безопасного использования; 

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 
 

Аннотация к рабочей программе ОП.04 Экономические и правовые 

основы производственной деятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии  19.01.17 Повар, кондитер 

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации программ 

переподготовки кадров.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам основной 

профессиональной образовательной программы. 

http://base.garant.ru/196491/#26080701
http://base.garant.ru/166149/#1000


1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

- защищать свои права в рамках действующего законодательства; 

знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные положения законодательства регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 

 

Аннотация к рабочей программе ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии Федерального государственного 

образовательного стандарта (далее – ФГОС)  по профессии 19.01.17  Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (повышение квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих сферы обслуживания. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина Безопасность жизнедеятельности относится к общепрофессиональным 

дисциплинам профессионального цикла  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины                                                            
Учебная дисциплина способствует формированию умений и навыков безопасного поведения. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:                  
В результате освоения дисциплины студент должен  

уметь:                   

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей  различного вида и 

их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной профессии; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим; 



знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; основы военной 

службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от 

оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке;  

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные профессиям СПО;  

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки студентов 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 32часа; 

самостоятельной работы студентов16 часов. 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей 

и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

2. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и 

грибов. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. 

Опыт работы не требуется. 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

уметь: 



- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд из овощей и грибов; 

- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к  качеству различных видов 

овощей и грибов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов; 

- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров,  

температуру подачи; 

- правила хранения овощей и грибов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

обработке овощей, грибов, пряностей; 

- правила их безопасного использования. 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
           всего –240 часов, в том числе: 

           максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося – 24 часа; 

           учебной практики – 72 часа; 

           производственной практики – 96 часа. 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 
 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 



Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. 

Опыт работы не требуется. 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста; 

 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

 

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп,  

бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

- правила хранения, сроки реализации и требования качеству готовых блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 285 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 81 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 27 часов; 

учебной практики – 96 часов; 

производственной практики – 108 часов 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 
 

Приготовление супов и соусов 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью 

рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 



Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить бульоны и отвары. 

2. Готовить простые супы. 

3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

4. Готовить простые холодные  и горячие соусы. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления основных супов и соусов; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

основным супам и соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и 

соусов; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и 

соусов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении супов и соусов; 

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении основных супов и соусов; 

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 252 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 24 часа; 

учебной практики – 72 часа; 

производственной практики – 108 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 



Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

иметь практический опыт: 

- обработки рыбного сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из рыбы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и 

блюд из рыбы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы; 

- оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из рыбы; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении 

блюд из рыбы; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и 

готовых блюд из рыбы; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 264 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 24 часа; 

учебной практики – 84 часа;                                                                                                                          

производственной практики – 108 часов. 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 



Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы. 

2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- обработки сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и 

домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и 

домашней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд; 

 

знать: 

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и хранения 

сладких блюд и напитков; 

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

- требования к качеству сладких блюд и напитков; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 366 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 36 часов; 

учебной практики – 96 часов; 

производственной практики – 162 часа. 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

2. Готовить и оформлять салаты. 

3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки гастрономических продуктов; 

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд 

и закусок; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок; 

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических 

продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении холодных блюд и закусок; 

- правила проведения бракеража; 

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим 

хранения; 

- требования к качеству холодных блюд и закусок; 

- способы сервировки и варианты оформления; 

- температуру подачи холодных блюд и закусок; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 168 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 44 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 22 часа; 

учебной практики – 30 часов; 



производственной практики – 72 часа. 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 

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

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

2. Готовить простые горячие напитки. 

3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления сладких блюд; 

- приготовления напитков; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков; 

- использовать различные 

- технологии приготовления и 

- оформления сладких блюд и напитков; 

- оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и 

напитков; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении сладких блюд и напитков; 

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких 

блюд и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и хранения 

сладких блюд и напитков; 

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

- требования к качеству сладких блюд и напитков; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

- правила их безопасного использования 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 153 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 69 часов, включая: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 23часа; 

учебной практики – 30 часов; 

производственной практики – 54 часа. 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является 

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
           Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. 

Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиента к ним; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям: 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- оценивать качество готовых изделий; 

знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству  хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- правила поведения бракеража; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских 



изделий; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
всего – 426 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 138 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 46 часов; 

учебной практики – 108 часов; 

производственной практики – 180 часов. 

 

Аннотация к рабочей программе учебной практики  

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер 

в части освоения квалификаций: 

- повар; 

- кондитер; 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):  

-  Приготовление блюд из овощей и грибов;  

-  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста;  

-  Приготовление супов и соусов; 

-  Приготовление блюд из рабы; 

-  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы; 

-  Приготовление холодных блюд и закусок; 

-  Приготовление сладких блюд и напитков; 

-  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики:   
- формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности для 

освоения рабочей профессии;  

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения 

ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.  

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь: 

 

Квалификация  Требования к умениям 

Повар Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 



 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 

изделий. 

Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

Готовить бульоны и отвары. 

Готовить простые супы. 

Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

Готовить простые холодные  и горячие соусы. 

 Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

Готовить и оформлять салаты.  

Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

Готовить простые горячие напитки. 

Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

Кондитер Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 
Всего - 588 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. – 72 часа 

   1 курс –  72 часа 

В рамках освоения ПМ 02 – 96 часов  

                                     1 курс – 96 часов 

В рамках освоения ПМ 03 – 72 часа  

                                     1 курс – 72  часа 

В рамках освоения ПМ 04 – 84 часа  

                                     2 курс – 84 часа 

В рамках освоения ПМ 05 – 96 часов 

                                     2 курс – 96 часов 

В рамках освоения ПМ 06 – 30 часов  

                                     2 курс – 18 часов 

                      3 курс – 12 часов 

В рамках освоения ПМ 07 – 30 часов  

                                     3 курс – 30 часов 

В рамках освоения ПМ 08 – 108 часов  

                                     3 курс – 108 часов 

 



2. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 
умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности 
(ВПД): 
- Приготовление блюд из овощей и грибов;  

- Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста; 

- Приготовление супов и соусов; 

- Приготовление блюд из рыбы; 

- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы; 

- Приготовление холодных блюд и закусок; 

- Приготовление сладких блюд и напитков; 

- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий,  

необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной профессии 

 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров.  

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

бобовых и кукурузы. 

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

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

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные  и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.  

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

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

домашней птицы.  

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 



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

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.  

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.  

ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

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

пирожные. 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

клиентами. 

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние. 

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе производственной практики  

 1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС по 

профессии 19.01.17 Повар, кондитер  

1.2. Цели и задачи производственной практики 

1.2.1. Закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения 

опыта практической деятельности обучающихся профессии 19.01.17 Повар, 

кондитер; 

1.2.2. Развитие общих и профессиональных компетенций: 

Код Наименование общих и профессиональных компетенций 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

клиентами. 

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние. 

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

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

овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров.  

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

бобовых и кукурузы. 

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

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



ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные  и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.  

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

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

домашней птицы.  

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

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

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.  

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.  

ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

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

пирожные. 

1.2.3. Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной 

деятельности по профессии начального профессионального образования 

19.01.17 Повар, кондитер, заложенных в ФГОС:     

- приготовления блюд из овощей и грибов; 

- приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста; 

- приготовления супов и соусов; 

- приготовления блюд из рыбы; 

- приготовления блюд из мяса и домашней птицы; 



- приготовления холодных блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд и напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

1.2.4. Освоение современных производственных процессов, технологий 

1.2.5. Адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий 

различных организационно-правовых форм. 

 

 1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 
Всего – 888 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ. 01 – 96 часов 

В рамках освоения ПМ. 02 - 108 часа  

В рамках освоения ПМ. 03 – 108 часов  

В рамках освоения ПМ. 04 – 108 часов  

В рамках освоения ПМ. 05 - 162 часа  

В рамках освоения ПМ. 06 - 72 часа  

В рамках освоения ПМ. 07 - 54 часа  

В рамках освоения ПМ. 08 – 180 часов  



 

 



Аннотация программы  подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 
 

  35.01.13 Тракторист - машинист сельскохозяйственного 

производства. 

  

Общие положения 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования представляет собой совокупность обязательных 

требований к среднему профессиональному образованию по профессии 35.01.13 

Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства   освоение 

обучающимися программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  с 

присвоением квалификации тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства - слесарь по ремонту сельскохозяйственных машин и оборудования; 

тракторист-машинист сельскохозяйственного производства - водитель автомобиля 

со сроком освоения 2 года 10 месяцев на базе основного общего образования с 

реализацией федерального государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования с учетом профиля получаемого профессионального 

образования 

Аннотации размещены согласно циклам дисциплин.  

 

Общепрофессиональный цикл 

1. Основы технического черчения. 

2. Основы материаловедения и технология общеслесарных работ. 

3. Техническая механика с основами технических измерений. 

4. Основы электротехники. 

5.Безопасность жизнедеятельности.  

 

Профессиональные модули 
 

1. Эксплуатация и техническое обслуживание сельскохозяйственных машин и 

оборудования. 

2. Транспортировка грузов. 



 

1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01«Основы  технического  черчения» 

1.1. Область применения рабочей программы.   

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей   программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии  СПО 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производствавходящих   в  состав  укрупненной   группы  профессии 35.00.00. 

СЕЛЬСКОЕ  И РЫБНОЕ ХОЗЯЙСТВО. 

1.2. Место  дисциплины  в  структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: данная  дисциплина  принадлежит  к  

общепрофессиональному  циклу 

1.3. Цели и задачи   дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

В  результате  освоения  дисциплины  обучающийся  должен  

Уметь:  

    У.1Читать рабочие и сборочные чертежи и схемы.  

    У.2 Выполнять эскизы, технические рисунки и простые чертежи деталей,     

      их элементов, узлов.  

Знать:  

   З.1 Виды нормативно-технической и производственной документации. 

   З.2 Правила чтения технической документации. 

   З.3 Способы графического представления объектов, пространственных    

      образов и схем. 

  З.4 Правила выполнения чертежей, технических рисунков и эскизов. 

  З.5 Технику и принципы нанесения размеров. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной  

дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часа; 



самостоятельной работы обучающегося 21 час. 

 

 

  
  

 

  



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Основы материаловедения и технология общеслесарных работ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей   программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии  СПО 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства,  входящей в состав укрупненной группы профессий 35.00.00 Сельское 

и рыбное хозяйство. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих: 18452 Слесарь-инструментальщик и др. 

 

1.2. Место  дисциплины  в  структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 
 

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

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

У 1.выполнять производственные работы с учетом характеристик металлов и 

сплавов;  

У 2. выполнять общеслесарные работы: разметку, рубку, правку, гибку, резку, 

опиливание, шабрение металла, сверление, зенкование и развертывание отверстий, 

клепку, пайку, лужение и склеивание, нарезание резьбы; 

У.3 подбирать материалы и выполнять смазку деталей и узлов.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

З 1. основные виды конструкционных и сырьевых, металлических и 

неметаллических материалов; 

З 2. особенности строения металлов и сплавов; 

З 3. основные сведения о назначении и свойствах металлов и сплавов,  о технологии 

их производства; 

З.4.виды обработки металлов и сплавов; 

З 5. виды слесарных работ; 

З 6.правила выбора и применения инструментов; 

З 7. последовательность слесарных операций; 

З8. приемы выполнения общеслесарных работ; 

З 9. требования к качеству обработки деталей; 

З.10. виды износа деталей и узлов; 

З 11. свойства смазочных материалов. 

 

 



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 21 час. 

 

 
  



 

1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 03 «Техническая  механика  с  основами  технических  измерений» 

1.1. Область применения  программы 

Программа  учебной  дисциплины является частью  программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии  

СПО 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства  

ивходящий в состав укрупненной группы профессий 35.00.00 Сельское и 

рыбное хозяйство. 

1.2. Место  дисциплины  в  структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: данная  дисциплина  принадлежит  

к  общепрофессиональному  циклу. 

1.3. Цели и задачи   дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 
В  результате  освоения  дисциплины  обучающийся  должен  уметь: 

читать кинематические схемы;  

проводить сборочно-разборочные работы в соответствии с характером 

соединений деталей и сборочных единиц;  

производить расчет прочности несложных деталей и узлов; подсчитывать 

передаточное число;  

пользоваться контрольно-измерительными приборами и инструментом; знать:  

виды машин и механизмов, принцип действия, кинематические и динамические 

характеристики;                                                                                  типы 

кинематических пар;                  

характер соединения деталей и сборочных единиц; 

принцип взаимозаменяемости; 

основные сборочные единицы и детали; 

типы соединений деталей и машин; 

виды движений и преобразующие движения механизмы; 

виды передач; их устройство, назначение, преимущества и недостатки, 

условные обозначения на схемах; 

передаточное отношение и число; 

требования к допускам и посадкам; 

принципы технических измерений; 

общие сведения о средствах измерения и их классификацию 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной  

дисциплины:     всего          46     часов,  в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося   57 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  38 часов; 

самостоятельной работы обучающегося   19 часов; 
 

 

 



ОП. 04 Основы  электротехники 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной  дисциплины  является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии CПО 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства  входящий в состав укрупненной группы профессий 35.00.00 

Сельское и рыбное хозяйство. 

1.2.Место  дисциплины  в  структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: данная  дисциплина  принадлежит  

к  общепрофессиональному  циклу. 

1.3. Цели и задачи   дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

В  результате  освоения  дисциплины  обучающийся  должен  уметь:  

читать принципиальные, электрические и монтажные схемы; 

рассчитывать параметры электрических схем; 

собирать электрические схемы; 

пользоваться электроизмерительными приборами и приспособлениями; 

проводить сращивание, спайку и изоляцию проводов и контролировать качество 

выполняемых работ;  

знать: 
электротехническую терминологию; 

основные законы электротехники; 

типы электрических схем; 

правила графического изображения элементов электрических схем; 

методы расчета электрических цепей 

основные элементы электрических сетей; 

принципы действия, устройство, основные характеристики 

электроизмерительных приборов, электрических машин, аппаратуры 

управления и защиты; 

схемы электроснабжения; 

основные правила эксплуатации электрооборудования 

способы экономии электроэнергии; 

основные электротехнические материалы; 

правила сращивания, спайки и изоляции проводов 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение    программы  учебной 

дисциплины:  
всего     46  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  63    часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  42  часа; 

  



самостоятельной работы обучающегося  21   час. 

 

 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

 

 Программа учебной дисциплины является частью  программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии  СПО  35.01.13 «Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства».  

 Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по 

профессиям: Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в  

общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения 

от негативных воздействий  чрезвычайных ситуаций; 

-применять профилактические меры  для снижения уровня  опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту; 

- использовать средства  индивидуальной и  коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей  и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей воинской 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной   профессией; 

-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и в экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую помощь пострадавшим.   

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспеченности устойчивости объектов экономики и 

прогнозирования  развития событий  и оценки последствий  при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 

России; 

-основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;   



 - основы военной службы и обороны государства; 

-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

-способы защиты населения  от оружия массового поражения; меры пожарной 

безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления в 

неё  в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники  и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются  военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение   программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося -16 часов. 

 

 

 

 



Общая характеристика программ профессиональных модулей. 

 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии СПО   

35.01.13  Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства 

предусматривает освоение профессиональных модулей. 

1.Эксплуатация и техническое обслуживание сельскохозяйственных машин и 

оборудования 

3.Транспортировка грузов. 

 Программа каждого профессионального модуля имеет следующую структуру 

 

1. Паспорт  программы профессионального модуля 

1.1. Область применения  программы 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам     

     освоения профессионального модуля 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального  

     модуля 

2. Результаты освоения профессионального модуля 

3. Структура и содержание профессионального модуля 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

4. Условия реализации профессионального модуля 

4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида   

   профессиональной деятельности) 

 

 

ПМ.01  ЭКСПЛУАТАЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.01 Эксплуатация и техническое обслуживание сельскохозяйственных 

машин и оборудования. 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью  программы 

подготовки  квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

профессии СПО 35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства,  входящей в состав укрупненной группы профессий 35.00.00 



Сельское и рыбное хозяйство в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 

Эксплуатация и техническое обслуживание сельскохозяйственных машин и 

оборудования и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Управлять тракторами и самоходными 

сельскохозяйственными машинами всех видов в организациях сельского хозяйства. 

ПК 1.2. Выполнять работы по возделыванию и уборке сельскохозяйственных 

культур в растениеводстве. 

ПК 1.3. Выполнять работы по обслуживанию технологического оборудования 

животноводческих комплексов и механизированных ферм. 

ПК 1.4. Выполнять работы по техническому обслуживанию тракторов, 

сельскохозяйственных машин и оборудования в мастерских и пунктах технического 

обслуживания. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

профессиональной подготовке и переподготовке кадров в области сельского  

хозяйства по профессии «Тракторист-машинист сельскохозяйственного 

производства» на базе основного общего образования, стаж работы не требуется. 

В рабочую программу добавлены дидактические единицы - мощность 

обслуживаемого двигателя и предельную нагрузку прицепных приспособлений; 

способы выявления и устранения дефектов в работе тракторов, 

сельскохозяйственных машин и оборудования, в соответствии с требованиями ПС 

№  123  Тракторист – машинист сельскохозяйственного производства. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

 управления тракторами и самоходными сельскохозяйственными машинами; 

 выполнения механизированных работ в сельском хозяйстве; 

 технического обслуживания сельскохозяйственных машин и оборудования; 

уметь:  

 комплектовать машинно-тракторные агрегаты для проведения 

агротехнических работ в сельском хозяйстве; 

 выполнять агротехнические и агрохимические работы машинно-тракторными 

агрегатами на базе тракторов основных марок, зерновыми и специальными 

комбайнами; 

 выполнять технологические операции по регулировке машин и механизмов; 

 перевозить грузы на тракторных прицепах, контролировать погрузку, 

размещение и закрепление 

на них перевозимого груза; 

 выполнять работы средней сложности по периодическому техническому 

обслуживанию тракторов и агрегируемых с ними сельскохозяйственных 



машин с применением современных средств технического 

обслуживания; 

 выявлять несложные неисправности сельскохозяйственных 

машин и оборудования и самостоятельно выполнять слесарные работы по их 

устранению; 

 под руководством специалиста более высокой квалификации выполнять 

работы по подготовке, установке на хранение и снятию с хранения 

сельскохозяйственной техники; 

 оформлять первичную документацию; 

 знать: 

 устройство, принцип действия и технические характеристики основных марок 

тракторов и сельскохозяйственных машин; 

 мощность обслуживаемого двигателя и предельную нагрузку прицепных 

приспособлений; 

 правила комплектования машинно-тракторных агрегатов в растениеводстве и 

животноводстве; 

 правила работы с прицепными приспособлениями и устройствами; 

 методы и приемы выполнения агротехнических и агрохимических работ; 

 пути и средства повышения плодородия почв; 

средства и виды технического обслуживания тракторов, 

сельскохозяйственных машин и оборудования; 

 способы выявления и устранения дефектов в работе тракторов, 

сельскохозяйственных машин и оборудования; 

 правила погрузки, укладки, строповки и разгрузки различных грузов в 

тракторном прицепе; 

 содержание и правила оформления первичной документации. 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

всего – 1062  часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 309 часов, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 206 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося – 103 часа; 

     учебной и производственной практики – 516 часов. 
 

  

 

ПМ.02  ТРАНСПОРТИРОВКА ГРУЗОВ 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

ПМ.02 Транспортировка грузов   
 



 

1.1. Область применения программы 

        Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая  программа) – 

является частью   программы подготовки квалифицированных  рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС по профессии   СПО 

35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства,  в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Транспортировка грузов  и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК):   

 

1. Управлять автомобилями категории "С". 

2. Выполнять работы по транспортировке грузов. 

3. Осуществлять техническое обслуживание транспортных средств в пути 

следования. 

4. Устранять мелкие неисправности, возникающие во время эксплуатации 

транспортных средств. 

5. Работать с документацией установленной формы. 

6. Проводить первоочередные мероприятия на месте дорожно-транспортного 

происшествия 
 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

профессиональной подготовке водителей категории «С» по ППП Водитель 

транспортных средств 11442. На базе основного общего образования, опыт работы не 

требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: управления автомобилями категории "С"; 

 

уметь: 

 соблюдать Правила дорожного движения; 

 безопасно управлять транспортными средствами в различных дорожных   и 

метеорологических условиях; 

 уверенно действовать в нештатных ситуациях; 

 управлять своим эмоциональным состоянием, уважать права других участников 

дорожного движения, конструктивно разрешать межличностные конфликты, 

возникшие между участниками дорожного движения; 

 выполнять контрольный осмотр транспортных средств перед выездом и при 

выполнении поездки;  



 заправлять транспортные средства горюче-смазочными материалами и 

специальными жидкостями с соблюдением экологических требований; 

 устранять возникшие во время эксплуатации транспортных средств мелкие 

неисправности, не требующие разборки узлов и агрегатов, с соблюдением 

требований техники безопасности; 

 соблюдать режим труда и отдыха;  

 обеспечивать прием, размещение, крепление и перевозку грузов; 

 получать, оформлять и сдавать путевую и транспортную документацию; 

 принимать возможные меры для оказания первой помощи пострадавшим при 

дорожно-транспортных происшествиях; 

 соблюдать требования по транспортировке соблюдать пострадавших; 

 использовать средства пожаротушения. 

знать: 

 основы законодательства в сфере дорожного движения, Правила дорожного 

движения; 

 правила эксплуатации транспортных средств; 

 правила перевозки грузов и пассажиров; 

 виды ответственности за нарушение Правил дорожного движения, правил 

эксплуатации транспортных средств и норм по охране окружающей среды в 

соответствии с законодательством Российской Федерации; 

 назначение, расположение, принцип действия основных механизмов и 

приборов транспортных средств; 

 правила техники безопасности при проверке технического состояния 

транспортных средств, проведении погрузочно-разгрузочных работ; 

 порядок выполнения контрольного осмотра транспортных средств перед 

поездкой и работ по его техническому обслуживанию; 

 перечень неисправностей и условий, при которых запрещается эксплуатация 

транспортных средств или их дальнейшее  движение; 

 приемы устранения неисправностей и выполнения работ по техническому 

обслуживанию; 

 правила обращения с эксплуатационными   материалами; 

 требования, предъявляемые к режиму труда и отдыха, правила и нормы 

охраны труда и техники безопасности; 

 основы безопасного управления транспортными средствами; 

 порядок оформления путевой и товарно-транспортной документации; 

 порядок действий водителя в нештатных ситуациях; 

 комплектацию аптечки, назначение и правила применения входящих в ее 

состав средств; 

 приемы и последовательность действий по оказанию первой помощи 

пострадавшим при дорожно-транспортных происшествиях; 

 правила применения средств пожаротушения 

 



1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 286 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 252 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 168 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 84 часа; 

учебной и производственной практики – 384 часа. 
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