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1.Общие положения 

Адаптированная основная программа профессионального обучения (далее АОППО) 

по профессии 16675 Повар, для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья на 

базе выпускников специальных (коррекционных) школ VIII вида без получения среднего 

общего образования, сроком обучения 1 год 10 месяцев, реализуемая Краевым 

государственным бюджетным профессиональным образовательным учреждением 

«Солнечный промышленный техникум» (далее – Техникум), разработана на основе 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 

зарегистрированного в Минюсте России 29.09.2015 N 39023, с учетом требований 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер», утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированного в 

Минюсте России 20.08.2013 N 29749, с учетом требований регионального рынка труда и 

потребностей работодателей. 

Профессиональное обучение, как система и процесс овладения навыками конкретной 

профессии играет определенную роль в реабилитации лиц с ограниченными возможностями 

здоровья, именно она создает основу для реализации принципа равных возможностей. 

АОППО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 

по данной профессии и включает в себя: учебный план, календарный учебный график, 

программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной 

практики, итоговой аттестации, методические материалы, обеспечивающие реализацию 

соответствующих образовательных технологий. Адаптированная основная программа 

профессионального обучения ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, 

особенностей развития региона, экономики, техники, технологий пересматривается и 

обновляется в части содержания учебного плана, состава и содержания программ учебных 

дисциплин, программ профессиональных модулей, программы учебной и производственной 

практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся. 

Образовательный процесс выстроен с учетом возрастных и индивидуальных 

особенностей обучающихся с целью создания благоприятных условий для 

профессионального обучения, реабилитации и адаптации подростков с нарушениями в 

умственном и физическом развитии. 

В программу включен реабилитационный курс, необходимость которого обусловлена 

психолого - педагогической характеристикой лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 

Особенности психофизического развития лиц с ограниченной возможностью здоровья 

поступающих на обучение профессии 16675 – Повар проявляются в основной 

характеристике учебно-познавательной деятельности. 

Интеллектуальная деятельность у лиц с ОВЗ имеет следующие специфические 

особенности. Уровень развития внимания весьма низок, внимание рассеянное. Восприятие и 

ощущения формируются замедленно и с большим количеством недостатков. Низок темп 

зрительного восприятия. Для данных обучающихся характерно нарушение памяти. Чтобы 

прочно усвоить тему, им необходимо многократное повторение. Обучающиеся не 

обдумывают своих действий, не предвидят результата, так как у них ослаблена 

регулирующая функция мышления. Они редко замечают свои ошибки, не умеют сопоставить 

свои мысли и действия. Большие затруднения представляют виды письменной деятельности 

под диктовку, им легче переписывать. 

Вместе с тем, обучающиеся имеют устойчивый интерес к практической деятельности, 

что при оптимальной нагрузке компенсирует их умственную отсталость. Для облегчения 

освоения трудовых навыков им необходимо предоставить свободный темп работы, 



добиваясь автоматизации действий. При обучении практических навыков использовать 

наглядно-практический метод обучения. Словесная передача учебной информации является 

лишь дополнением к практическим и наглядным методам. В результате формируется 

трудовой стереотип, который способствует успешной врабатываемости. 

Разработка и реализация адаптированной основной программы профессионального 

обучения по профессии 16675 Повар ориентирована на решение следующих задач: 

- создание в образовательной организации условий, необходимых для получения 

профессионального образования лицами с ограниченными возможностями здоровья, их 

социализации и адаптации; 

- повышение уровня доступности профессионального образования для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья; 

- повышение качества профессионального образования лиц с ограниченными 

возможностями здоровья; 

- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося с ограниченными возможностями здоровья; 

- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной 

среды. При формировании программы предусмотрено включение реабилитационного курса, 

обеспечивающего коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 
Итоговая аттестация по профессии проводится в виде квалификационного экзамена, 

защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная 
работа и письменная экзаменационная работа), который способствует систематизации и 
закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также 
выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной 
деятельности. 

Адаптированная основная программа профессионального обучения по профессии 
16675 Повар разработана в отношении учебной группы лиц с ограниченными 
возможностями здоровья (для выпускников СКШ VIII вида) с целью обеспечения их прав на 
доступное, качественное образование, создания условий для их успешной социализации, 
профессиональной адаптации и конкурентоспособности на рынке труда, формирования 
общей культуры в соответствии с принятыми в обществе нравственными и 
социокультурными ценностями, содействия трудоустройству выпускников из числа лиц с 
ОВЗ в соответствии с профилем профессиональной подготовки 

 

 1.1. Нормативная база 

Нормативную правовую основу разработки адаптированной программы 

профессионального образования (далее – Программы) составляют: 

– Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации № 273 от 29.12.12; 

– Указ Президента Российской Федерации от 07.05.2012 № 597 «О мероприятиях 

по реализации социальной политики»; 

– Распоряжение правительства РФ от 15.10.2012 № 1921-р «Комплекс мер, 

направленных на повышение эффективности реализации Мероприятий по содействию 

трудоустройству инвалидов и на обеспечение доступности профессионального образования 

на 2012-2015 годы»; 

– Письмо министерства образования и науки РФ от 07.07.2013 г. № ИР – 535/07 «О 

коррекционном и инклюзивном образовании детей»; 

– Письмо министерства образования и науки РФ от 18.04.2013 г. № 292 (в редакции 

приказа от 21.08.2013 г. № 977) «Об утверждении порядка организации и осуществление 

образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»; 

– «Требования к организации образовательной деятельности для лиц с ОВЗ в 

профессиональных образовательных организациях, в том числе требования к средствам 

обучения и воспитания», утвержденные приказом директора Департамента 



государственной политики в сфере подготовки рабочих Кадров и ДПО Минобрнауки 

России 26.12.2013 г. № 06-2412 вн; 

– Распоряжение Министерства образования и науки Хабаровского края от 

18.02.2014 г. № 236 «О реализации в 2014 году мероприятий по сознанию в 

профессиональных образовательных организациях, подведомственных министерству 

образования и науки края, универсальной без барьерной среды»; 

– Распоряжение министерства образования и науки Хабаровского края от 

20.05.2014 г. № 895 «О создании профессиональных центров для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья»; 

– Общероссийский классификатор профессий рабочих, служащих, ОК 

016-94, 01.11.2005 г.; 

– Приказ Минобразования России от 29.10.01 №3477 "Об утверждении Перечня 

профессий профессиональной подготовки"; 

 Устав КГБ ПОУ «Солнечный промышленный техникум»; 

 Положение об освоении учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) за 

пределами осваиваемой основной профессиональной программы, а также порядок 

одновременного освоения нескольких основных профессиональных образовательных 

программ в КГБ ПОУ СПТ; 

 Положение о порядке зачета КГБ ПОУ СПТ результатов освоения УД,МДК, 

ПМ,УП,ПП, дополнительных профессиональных программ в других организациях, 

осуществляющих образовательную деятельность. 

 Положение о практике студентов КГБ ПОУ СПТ, осваивающих образовательные 

программы СПО; 

 Положение о порядке проведения ГИА по образовательным программами  СПО 

КГБ ПОУ СПТ; 

 Положение о ВКР КГБ ПОУ СПТ; 

 Положение об квалификационном экзамене по ПМ в КГБ ПОУ СПТ. 

 
 
 

1.2.Требования к поступающим 

Лица, поступающие на обучение по профессии Повар не имеют основного общего 

образования, могут иметь документ специального (коррекционного) образования или 

заключение ПМПК. 

2.Характеристка профессиональной деятельности выпускников и требования к 

результатам освоения АОППО 

             2.1.Область и объекты профессиональной деятельности 

 

По окончании обучения выпускник с ОВЗ (интеллектуальные нарушения) должны 

освоить области и объекты профессиональной деятельности, и должен быть готов к 

выполнению основных видов деятельности, обозначенных в Профессиональном стандарте 

33.011 Повар, утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 09.03.2022 № 113н, регистрационный номер 557, 

зарегистрирован в Минюсте России 11.04.2022г, регистрационный номер 68148. 

Область профессиональной деятельности выпускника: Поварское дело. 

Объекты профессиональной деятельности выпускника: 

 основное и дополнительное сырье для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 



 технологическое оборудование пищевого производства, посуда и инвентарь; 

 процессы и операции приготовления продукции питания. 

 

2.2.Виды и задачи профессиональной деятельности 

 

Наименование вида профессиональной деятельности: производство блюд, напитков 

и кулинарных изделий в организациях питания. 

 

2.3 Трудовые функции выпускника, формируемые в результате освоения АОППО  

В результате освоения АОППО по профессии 16675 Повар формируются 

следующие трудовые функции выпускника: 

 Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара; 

 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков 

и кулинарных изделий. 

 

2.4 Результаты реализации АОППО 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Профессиональный стандарт 

33.011 Повар 

Программа профессионального 

обучения 16675 Повар 

Производство блюд, напитков и 

кулинарных изделий в 

организациях питания 

Производство блюд, напитков и 

кулинарных изделий в 

организациях питания 

Трудовая функция 

(профессиональна

я компетенция) 

Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего 

места повара; 

Выполнение заданий повара по 

приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего 

места повара; 

Выполнение заданий повара по 

приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Трудовое 

действие 

(практический 

опыт) 

Подготовка кухни организации 

питания и рабочих мест к работе 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации 

питания; 

Обеспечение чистоты и порядка 

на рабочих местах сотрудников 

кухни организации питания; 

Подготовка сырья и продуктов 

для дальнейшего приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

Подготовка полуфабрикатов для 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий; 

Приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Выполнение вспомогательных 

операций при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

Подготовка кухни организации 

питания и рабочих мест к работе 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации 

питания; 

Обеспечение чистоты и порядка 

на рабочих местах сотрудников 

кухни организации питания; 

Подготовка сырья и продуктов 

для дальнейшего приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

Подготовка полуфабрикатов для 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий; 

Приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Выполнение вспомогательных 

операций при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 



Упаковка блюд и кулинарных 

изделий для доставки и на вынос; 

Отпуск готовых блюд, напитков 

и кулинарных изделий с раздачи, 

прилавка. 

Упаковка блюд и кулинарных 

изделий для доставки и на вынос; 

Отпуск готовых блюд, напитков 

и кулинарных изделий с раздачи, 

прилавка. 

Умения Проверять исправность 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

Использовать посудомоечные 

машины; 

Чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после 

их использования; 

Упаковывать и складировать 

пищевые 

продукты,используемые в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или 

оставшиеся после их 

приготовления; 

Проверять органолептическим 

способом качество сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Использовать рецептуры, 

технологические карты 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Использовать системы для 

визуализации заказов и контроля 

их выполнения; 

Выбирать инвентарь и 

оборудование и безопасно 

пользоваться им; 

Производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

Нарезать и формовать овощи и 

грибы; 

Подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Подготавливать пряности и 

приправы для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

Подготавливать зерновые и 

молочные продукты, муку, яйца, 

жиры и сахар для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

Проверять исправность 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

Использовать посудомоечные 

машины; 

Чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после 

их использования; 

Упаковывать и складировать 

пищевые продукты, 

используемые в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий или оставшиеся после их 

приготовления; 

Проверять органолептическим 

способом качество сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Использовать рецептуры, 

технологические карты 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Использовать системы для 

визуализации заказов и контроля 

их выполнения» 

Выбирать инвентарь и 

оборудование и безопасно 

пользоваться им; 

Производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

Нарезать и формовать овощи и 

грибы; 

Подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Подготавливать пряности и 

приправы для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

Подготавливать зерновые и 

молочные продукты, муку, яйца, 

жиры и сахар для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 



изделий; 

Подготавливать полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, 

рыбные полуфабрикаты; 

Готовить блюда и гарниры из 

овощей; 

Готовить каши и гарниры из 

круп; 

Готовить блюда из яиц; 

Готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

Готовить блюда из бобовых; 

Готовить блюда из рыбы; 

Готовить блюда из 

морепродуктов; 

Готовить блюда из мяса и 

мясных продуктов; 

Готовить блюда из домашней 

птицы; 

Готовить мучные блюда; 

Готовить горячие напитки; 

Готовить сладкие блюда; 

Проверять органолептическим 

способом качество блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

перед упаковкой, отпуском с 

раздачи, прилавка ; 

Порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, 

прилавка и на вынос; 

Пользоваться контрольно-

кассовым оборудованием и 

программно-аппаратным 

комплексом для приема к оплате 

платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

Принимать и оформлять платежи 

за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

Подготавливать полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, 

рыбные полуфабрикаты; 

Готовить блюда и гарниры из 

овощей; 

Готовить каши и гарниры из 

круп; 

Готовить блюда из яиц; 

Готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

Готовить блюда из бобовых; 

Готовить блюда из рыбы 

Готовить блюда из 

морепродуктов; 

Готовить блюда из мяса и 

мясных продуктов; 

Готовить блюда из домашней 

птицы; 

Готовить мучные блюда; 

Готовить горячие напитки; 

Готовить сладкие блюда; 

Проверять органолептическим 

способом качество блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

перед упаковкой, отпуском с 

раздачи, прилавка ; 

Порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, 

прилавка и на вынос; 

Пользоваться контрольно-

кассовым оборудованием и 

программно-аппаратным 

комплексом для приема к оплате 

платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

Принимать и оформлять платежи 

за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

Знания Назначение, правила 

использования оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила 

ухода за ними; 

Требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы 

определения 

Назначение, правила 

использования оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила 

ухода за ними; 

Требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы 

определения 



доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Принципы системы анализа 

рисков и 

критических контрольных точек 

(далее - ХАССП) в в 

организациях общественного 

питания; 

Требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях 

питания; 

Технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

Технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

Правила пользования 

рецептурами, технологическими 

картами на приготовление блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

Правила эксплуатации 

контрольно-кассового 

оборудования и POS терминалов; 

Методы минимизации отходов 

при очистке, обработке и 

измельчении сырья, 

используемого при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к 

качеству; 

Пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, 

используемых при  

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Принципы и приемы 

презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

потребителям; 

Требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях 

питания; 

Принципы ХАССП в 

организациях общественного 

доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Принципы системы анализа 

рисков и критических 

контрольных точек (далее - 

ХАССП) в в организациях 

общественного питания; 

Требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях 

питания; 

Технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

Технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

Правила пользования 

рецептурами, технологическими 

картами на приготовление блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

Правила эксплуатации 

контрольно-кассового 

оборудования и POS терминалов; 

Методы минимизации отходов 

при очистке, обработке и 

измельчении сырья, 

используемого при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к 

качеству; 

Пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, 

используемых при  

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Принципы и приемы 

презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

потребителям; 

Требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях 

питания; 

Принципы ХАССП в 

организациях общественного 

питания. 



питания. 
 

 

   

 

 

 

  2.5.Структура АОППО 

Код Наименование УД, МДК 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 История России 

ОП.02 Основы права 

ОП.03 Математика в профессии 

ОП.04 Основы информатизации 

ОП.05 Культура речи 

ОП.06 Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии 

ОП.07 Оборудование предприятий общественного питания  

ОП.08 Организация производства предприятий общественного питания 

ОП.09 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

ОП.10 Товароведение пищевых продуктов 

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 

А.00 Адаптационный цикл 

А.01 Социально-профессиональная адаптация 

АРК.01 Социально – бытовая адаптация 

АРК.02 Социально – средовая ориентация 

АРК.03 Социально – профессиональная адаптация 

АРК.04 Психология общения 

АРК.05 Психология делового общения 

П.00 Профессиональный цикл 

ПМ 01 Кулинария 

МДК.01.01 Кулинария 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная практика 

АФК.00 Физическая культура 

 

2.6 Трудоемкость АОППО 

 

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курс

ы 

Обучение 

по 

дисципли

нам и  

учебная 

Учебн

ая 

практи

ка 

Производстве

нная практика 

по профилю 

специальност

и 

Промежуточ

ная 

аттестация 

Государстве

нная 

итоговая 

аттестация 

 

Канику

лы 

 

Все

го 



практика 

1 2 3 4 5 6 7 8 

I 

курс 

24,5 14,5    13 52 

II 

курс 

8,5 8,5 22 1 1 2 43 

Всег

о 

33 23 22 1 1 15 95 

 

 

 

2.7 Срок освоения АОППО 

 

Срок освоения адаптированной основной программы профессионального обучения  

- 1 год 10 месяцев. Форма обучения - очная. 

Лицам, освоившим в полном объеме АОППО и прошедшим итоговую аттестацию, 

выдаются документы установленного образца об уровне квалификации - Свидетельство о 

профессии, должности служащего (о присвоении квалификации). 

 

3. Документы, определяющие содержание и организацию процесса обучения при 

реализации АОППО 

 

3.1 Учебный план (Приложение 1) 

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики 

адаптированной образовательной программы: объемные параметры учебной нагрузки в 

целом, по семестрам; перечень циклов и дисциплин; последовательность изучения 

дисциплин; виды учебных занятий; распределение различных форм промежуточной 

аттестации по семестрам; распределение по семестрам и объемные показатели подготовки 

и проведения итоговой аттестации. 

Настоящий учебный план предназначен для профессионального обучения лиц с 

ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной 

отсталости), окончивших специальные (коррекционные) образовательные учреждения 

VIII вида или общеобразовательные классы VIII вида, по профессии 16675 Повар. 

Дата начала занятий – 1 сентября 2022 г. 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья занимаются в режиме 5-

дневной учебной недели, в одну смену по 30 академических часов в неделю. 

Продолжительность учебных занятий – 45 минут с перерывом между уроками по 

10 минут и 40 минут на организацию питания. Возможны сгруппированные уроки по 2 

урока. 

Общая продолжительность каникул при освоении адаптированной основной 

программы профессионального обучения 2 недели в зимний период . 

 

3.2 Календарный учебный график (Приложение 2). 

Календарный учебный график по профессии 16675 Повар определяет 

последовательность реализации АОППО: распределение учебной нагрузки по 

семестрам, неделям, включая теоретическое обучение, всех видов практик, 

промежуточную и итоговую аттестации, каникулы. 

 

3.3. Адаптированные программы учебных дисциплин общепрофессионального 

и адаптационного циклов, профессиональных модулей (Приложение 3). 

 

Адаптированные программы учебных дисциплин общепрофессионального и 



адаптационного циклов, профессиональных модулей, входящих в состав АОППО, 

разработаны преподавателями на основе требований Профессионального стандарта 33.011 

Повар и Положения по разработке рабочих программ учебных дисциплин и 

профессиональных модулей КГБ ПОУ СПТ, с учетом возрастных и индивидуальных 

особенностей обучающихся, рассмотрены и согласованы кафедрой в установленном 

порядке. 

Программа по адаптивной физической культуре разработана на основе  адаптивной 

программы, разработанной НМЦПО КК в соответствии с Методическими рекомендациями 

по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего 

профессионального образования, утвержденный МОН РФ от 20.04.2015г №06-830вн. 

 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения АОППО  

 

Контроль и оценка качества освоения адаптированной основной программы 

профессионального обучения по рабочей профессии 16675 Повар, включает входной и 

текущий контроль знаний, промежуточную аттестацию и итоговую аттестацию 

обучающихся в виде квалификационного экзамена. 

Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья осуществляется 

входной контроль, назначение которого состоит в определении его способностей, 

особенностей восприятия и готовности к освоению учебного материала. Форма входного 

контроля для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 

Текущий контроль успеваемости для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья имеет большое значение, поскольку позволяет своевременно 

выявить затруднения и отставание в обучении и внести коррективы в учебную 

деятельность. Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения 

индивидуальных работ, или в режиме тренировочного тестирования в целях получения 

информации о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной 

деятельности; правильности выполнения требуемых действий; соответствии формы 

действия данному этапу усвоения учебного материала; формирование действия с должной 

мерой обобщения, освоения (в том числе автоматизированности, быстроты выполнения) и 

т.д.  

Промежуточная аттестация оценивает результаты учебной деятельности 

обучающегося по завершению изучения дисциплины, профессионального модуля и его 

составляющих. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний по каждой учебной 

дисциплине разрабатываются преподавателями, а промежуточной аттестации- 

разрабатываются КГБ ПОУ СПТ и доводятся до сведения обучающихся в течение первых 

двух месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся создаются контрольно-оценочные средства (далее 

КОС), позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. КОСы для 

промежуточной и итоговой аттестации разрабатываются преподавателями, обсуждаются 

на заседаниях учебно-методических объединений и утверждаются заместителем 

директора по учебной работе.  

Пятибалльная система оценивания знаний. 

По окончании освоения адаптированной основной программы профессионального 

обучения проводится итоговая аттестация, целью которой является определение 



соответствия полученных знаний, умений и трудовых действий адаптированной основной 

программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, 

прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов по 

соответствующим профессиям рабочих 

К итоговой аттестации допускаются выпускники, освоившие адаптированную 

основную программу профессионального обучения в полном объёме: прошедшие 

промежуточную аттестацию, освоившие программу учебной и производственной 

практики. 

Итоговая аттестация по профессии 16675 Повар проводится в форме 

квалификационного экзамена, который включает в себя практическую 

квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах 

квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках. 

Практическая квалификационная работа заключается в приготовлении и 

презентации блюда, и предусматривает сложность работы не ниже разряда по профессии 

рабочего, предусмотренного квалификационными требованиями, указанными в 

квалификационных справочниках. Проверка теоретических знаний в рамках 

квалификационного экзамена проводится в виде собеседования по билетам. Вопросы 

билетов включают теоретический материал по учебным дисциплинам и МДК. 

Формы и условия проведения итоговой аттестации определяются Положением об 

итоговой аттестации выпускников с ограниченными возможностями здоровья (с 

различными формами умственной отсталости) КГБ ПОУ СПТ и Программой итоговой 

аттестации, которая доводится до сведения обучающихся за 6 месяцев до начала итоговой 

аттестации. 

 

5. Обеспечение специальных условий для обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ 

 

5.1 Кадровое обеспечение 

 

КГБ ПОУ СПТ располагает необходимым кадровым обеспечением для 

реализации АОППО по профессии 16675 Повар и работы с обучающимися с ОВЗ. 

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной 

образовательной программы, ознакомлены с психофизическими особенностями 

обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 

Повышают квалификацию на курсах, полученные знания учитывают и применяют при 

организации образовательного процесса. 

Педагогические работники, участвующие в реализации АОППО, имеют 

среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины, МДК. Ознакомлены с психофизическими особенностями 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывают их при 

организации образовательного процесса.  

Педагоги получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации согласно утвержденному графику, в том числе для 

мастеров производственного обучения и преподавателей общепрофессиональных 

дисциплин и МДК - в форме стажировки в производственных организациях, деятельность 

которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года. 

Для сопровождения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

создан социально-воспитательный отдел, основной целью деятельности, которого 

является обеспечение комплексного социально-психологического и педагогического 

сопровождения обучающихся с ОВЗ. 

Работа педагога-психолога с данной категорией лиц заключается в создании 

благоприятного психологического климата, формировании условий, стимулирующих 



личностный и профессиональный рост, обеспечении психологической защищенности 

обучающихся, поддержке и укреплении их психического здоровья. 

 

 

5.2 Учебно-методическое сопровождение 

 

Адаптированная основная программа профессионального обучения по профессии 

16675 Повар обеспечена учебно-методической документацией и учебно-методическими 

комплексами по учебным дисциплинам и профессиональному модулю. Реализация 

АОППО обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и 

библиотечным фондам, сформированным по полному перечню дисциплин (модулей). 

Каждый обучающийся обеспечен не менее, чем одним учебным печатным или 

электронным изданием по междисциплинарному курсу (включая электронные базы 

периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, 

изданными за последние 5 лет. Для обучающихся и преподавателей Техникума открыт 

бесплатный доступ к электронной библиотеке. 

 В качестве основной литературы преподавателями используются учебники, 

учебные пособия, предусмотренные АОППО. Обучающиеся с интелектуальными 

нарушениями, в отличие от остальных, имеют свои специфические особенности 

восприятия, переработки материала, выполнения промежуточных и итоговых форм 

контроля знаний. Они обеспечены печатными и электронными образовательными 

ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для самостоятельной 

работы и т.д.) в адаптированных формах. 

 

5. 3. Материально техническое обеспечение 

 

Для реализации АОППО по профессии 16675 Повар  Техникум располагает 

материально-технической базой обеспечивающей проведение занятий по всем учебным 

дисциплинам и учебной практике с учетом особых образовательных потребностей лиц с 

ОВЗ. Материально - техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских для реализации АОППО по 

профессии 16675 Повар 

 

№  п/п Наименование  

Кабинеты 

 Кулинарии 

 Общепрофессиональных дисциплин 

Лаборатории 

 Поваров 

Цеха 

 Учебный кулинарный цех 

Спортивный комплекс: спортивный зал; открытый стадион широкого профиля с 

элементами препятствий 

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет, актовый зал 

 

 

 



6. Требования к организации практики обучающихся в процессе реализации 

АОППО 

Практика представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся, в том 

числе обеспечивающую подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. 

Видами практики обучающихся, осваивающих программы профессионального обучения, 

являются: учебная практика и производственная практика.  
Реализация адаптированной основной программы профессионального обучения 

предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

Учебным планом предусматривается учебная практика, которая реализуется 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями. Проводится учебная практика в 

учебных лабораториях Техникума еженедельно: по 3 часа в неделю для второго курса и по 

2 часа в неделю для первого курса. 

Учебная практика реализуется в лабораториях Техникума  и имеет в наличии 

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием профессионального стандарта. 

На производственную практику выделено 770 часов (21,4 недель). 

Производственная практика включает в себя все виды работ и проводится 

концентрированно по окончанию теоретического обучения и учебной практики. 

Производственная практика организуется на рабочих местах предприятий любой 

формы собственности. Оборудование предприятий, техническое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию деятельности и дает возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем осваиваемым видам 

деятельности, предусмотренным программой с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. При необходимости для прохождения практики лицами с 

ОВЗ создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений 

их жизнедеятельности в соответствии с требованиями. 

 

7. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, 

обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся  

 

В Техникуме созданы условия, необходимые для всестороннего развития и 

социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствующие развитию 

воспитательного компонента образовательного процесса, включая участие 

обучающихся в работе творческих коллективов и кружков, спортивных секциях, во 

внеурочных спортивных и творческих мероприятиях. 

В Техникуме сформирована профессиональная и социокультурная среда, 

способствующая формированию готовности всех членов коллектива к общению и 

сотрудничеству, способности воспринимать социальные, личностные и культурные 

различия. Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная поддержка 

обучающихся с интеллектуальными нарушениями и их сопровождение весь период 

обучения.  

Сопровождение привязано к структуре образовательного процесса, определяется 

его целями, построением, содержанием и методами, имеет предупреждающий характер 

и особенно актуально, когда у обучающихся с ОВЗ возникают проблемы учебного, 

адаптационного, коммуникативного характера, препятствующие своевременному 

формированию необходимых компетенций. Сопровождение в Техникуме носит 

непрерывный и комплексный характер: организационно-педагогическое сопровождение 

направлено на контроль учебы обучающегося с ОВЗ в соответствии с графиком 

учебного процесса в условиях инклюзивного обучения; психолого-педагогическое 

сопровождение осуществляется для обучающихся с ОВЗ, имеющих проблемы в 

обучении, общении и социальной адаптации и направлено на изучение, развитие и 



коррекцию личности обучающегося и адекватность становления его компетенций; 

профилактически-реабилитационное сопровождение предусматривает решение задач, 

направленных на повышение психических ресурсов и адаптационных возможностей 

лиц с интеллектуальными нарушениями, гармонизацию их психического состояния; 

социальное сопровождение решает широкий спектр вопросов социального характера, от 

которых зависит успешная учеба лиц с ментальными нарушениями в Колледже. Это 

содействие в решении бытовых проблем проживания в общежитии, транспортных 

вопросов, социальные выплаты, выделение материальной помощи, вопросы 

стипендиального обеспечения, организация досуга, вовлечение их в студенческое 

самоуправление, организация волонтерского движения. 

В Техникуме проводится систематическая работа с кадрами по их ознакомлению с 

особыми образовательными потребностями обучающихся с ментальными нарушениями 

в целях создания толерантной среды. 

Так же, как и учебная деятельность, внеучебная деятельность представляет собой 

отличную базу для адаптации. Культурно-досуговые мероприятия, спорт, совместный 

досуг, раскрывают и развивают разнообразные способности и таланты обучающихся с 

ОВЗ. 

 Одним из эффективных методов подготовки конкурентоспособного работника 

является привлечение обучающихся с интеллектуальными нарушениями к участию в 

конкурсах профессионального мастерства на различных уровнях. Конкурсы 

способствуют формированию опыта творческой деятельности обучающихся, создают 

оптимальные условия для самореализации личности, её профессиональной и 

социальной адаптации, повышения уровня профессионального мастерства, 

формирования портфолио, необходимого для трудоустройства. 

 

 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приложение 1. 

 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 

«Солнечный промышленный техникум» по программе профессионального обучения для 

лиц с ограниченными возможностями, не имеющих основного общего образования 

                                                               Квалификация:   повар – 16675 

                                                                              Форма обучения:  очная 

      Нормативный срок обучения:1 год 10 

месяцев, без получения среднего общего образования 

  

Индекс 

Наименование циклов, 

разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, 

МДК, практик 
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2 пол. 

 

 

1 пол 

 

17 

 

2 пол. 

 

 

22 

        В т.ч. 
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17 

 

22 1 16 1 19 
 

               

 О.00  Общеобразовательный  цикл 2/6/0 259   85 110  195 64  0  64 

ОУД Базовые ОУД 
 

            

ОДБ. 01 История России ДЗ 17 10 7 17   17      

ОДБ. 02 Основы права ДЗ 16 10 6     16    16 

ОДБ. 03 Физическая культура З,З,ДЗ 165 55 110 51 66  117 48    48 

ОДБ. 04 Математика в профессии ДЗ 17 11 6 17   17      

ОДБ. 05 Основы информатизации ДЗ 22 14 8  22  22      

ОДБ. 06 Культура речи ДЗ 22 15 7  22  22      

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 0/6/0 333   153 132  285 48    48 

ОП.01 Основы физиологии питания, 

микробиологии, гигиены и 

санитарии 

ДЗ 73 70 3 51 22 

 73      

ОП.02 Оборудование предприятий 

общественного питания  

ДЗ 56 43 13 34 22 
 56      

ОП.03 Организация производства 

предприятий общественного 

питания 

ДЗ 55 42 13 17 22  

39 16    16 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.04 Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности 

ДЗ 32 20 12   

 0 32    32 

ОП.05 Товароведение пищевых 

продуктов 

ДЗ 78 63 15 34 44 
 78     0 

ОП.06 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 39 26 13 17 22  39     0 

П.00 Профессиональный цикл 0/2/1 1970   306 462  768 432  770  1202 

ПМ 00 Профессиональные модули              

ПМ 01 Кулинария              

МДК.01.01 Кулинария Э 402   102 156  258 144    144 

УП.01 Учебная (производственное 

обучение) практика 

ДЗ 798   204 306  510 288    288 

ПП.01 Производственная практика ДЗ 770         770  770 

АРК Адаптационно – 

реабилитационный курс 

0/0/0 149   51 66  117 32    32 

АРК.01 Социально – бытовая адаптация  39 26 13 17 22  39      

АРК.02 Социально – средовая 

ориентация 

 39 26 13 17 22  39      

АРК.03 Социально – профессиональная 

адаптация 

 16 10 6     16    16 

АРК.04 Психология общения  19 26 13 17 22  39      

АРК.05 Психология делового общения         16    16 

ИА Итоговая аттестация            36 36 

 Часов в неделю 2/14/1    35,0 35,0   36,

0 

 35,

0 

  

 Всего обязательное обучение  2747   595 770  1365 576  770 36 1382 

 Консультации 120             

 Экзамены 12             

 Итого часов  2879            

Государственная итоговая аттестация – 36 часов 

1.Защита выпускной квалификационной работы 

(выпускная практическая квалификационная работа и 

письменная экзаменационная работа) 

2 (две) недели – промежуточная аттестация 

1 (одна) неделя – итоговая аттестация 

  
 В

С
Е

Г
О

 

Дисциплин и 

МДК 

391 464  855 288  0  324 

Учебной 

практики 

204 306  510 288  0  288 

Производстве

нной 

практики 

0 0  0 0  770  770 

экзаменов      1   1 

 

 

Дифференцир

ованных 

зачётов 

2 6  8  5  1 6 

  Зачётов 1 1  2      



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 2. 

 

Учебный график 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 3. 
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1.Паспорт программы учебной дисциплины 

1.1 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

программы по профессиям 

1.2 Дисциплина ИСТОРИЯ РОССИИ относится к общепрофессиональным  

дисциплинам. 

1.3 Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

знать/понимать: 

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

 отечественной и всемирной истории; 

 периодизацию всемирной и отечественной истории; 

 современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 

всемирной истории; 

 особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

 основные исторические термины и даты; 

 

уметь: 

 анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

 различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения; 

 устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и 

явлений; 

 представлять результаты изучения исторического материала в формах 

конспекта, реферата, рецензии; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни для: 

 определения собственной позиции по отношению к явлениям современной 

жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

 использования навыков исторического анализа при критическом восприятии 



получаемой извне социальной информации; 

 соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения; 

 осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданск 

 

1.4 Максимальная учебная нагрузка 17 часов 

2. Структура содержания учебной дисциплины 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 



 
 

 

 

 



 

 



 

 



 

Примерные темы рефератов 

1. Русско-японская война 1904—1905 гг. 

2. Революция 1905—1907 гг. в России. 

3. Политические партии в России начала ХХ в. 

4. Столыпинская реформа: ход, результаты, значение. 

5. Первая мировая война: причины, основные вехи, результаты. 

6. Версальско-вашингтонская система мирового устройства. 

7. Россия в Первой мировой войне: фронт и тыл. 

8. Политические партии в Февральской революции 1917 г. 

9. В.И.Ленин: человек и политик. 

10. Двоевластие в России 1917 г. 

11. Октябрьское вооруженное восстание в Петрограде 1917 г.: ход и результаты. 

12. Идеология и организация «белого» движения в России 1918–1922 гг. 

13. Гражданская война в России: ход и последствия. 

100 «Красный террор» в воспоминаниях современников и оценках историков. 

101 Нэп: причины, содержание, результаты. 

102 Первые пятилетки в СССР: достижения и их цена. 

103 Крах Веймарской республики и приход к власти нацистов. 

104 Англо-французская политика умиротворения агрессора и ее последствия. 

105 ГУЛАГ и его роль в жизни СССР. 

106 Пакт Молотова—Рибентропа: причины его заключения и последствия. 

107 Советско-финляндская война: причины, ход, значение. 

108 Начальный период Великой Отечественной войны: причины неудач Красной 

Армии. 

109 Битва под Москвой 19 41—1942 гг. 

110 Сталинградское сражение 1942—1943 гг. 

111 Коренной перелом в ходе Великой Отечественной войны 1943 г. 

112 Освобождение Советской армией Восточной Европы от нацистов и его 

последствия. 

113 Тегеранская, Крымская и Потсдамская конференции: послевоенное устройство 

Европы. 

114 «Холодная война»: причины и основные вехи. 

115 Корейская война: ход и результаты. 

116 СССР после Великой Отечественной войны: противоречия общественного 

развития. 

117 Советская культура в эпоху «оттепели». 

118 ХХ съезд КПСС и его значение. 

119 Состязание капиталистической и социалистической систем: основные вехи и 

итоги. 

120 «Перестройка» в СССР: причины, ход, последствия. 

 

 

 



 

Рекомендуемая литература 

Для обучающихся 

1. Артемов В.В., Лубченко Ю.Н. История: учебник. — М., 2011. 

2. Богуславский В.В. Правители России: Биографический словарь. — М., 2006. 

3. Кишенкова. Сборник тестовых заданий. История России. Старшая школа. 

10—11 кл. — М., 2006. 

4. История Государства Российского. Жизнеописания. Т. 1—9. — М., 1996— 

2001. 

5. Загладин Н.В., Симония Н.А. История России и мира. 10-11 кл – М., 2007. 

Для преподавателей 

1. Ивашко М.И. История России в таблицах и схемах в 3 ч.: учеб. пособие. — 

М., 2006. 

2. Ивашко М.И. История России. Ч. 1. Вторая половина IX—XVI вв. Плакаты. 

— М., 2007. 

3. Ивашко М.И. Отечественная история. XX век. Учебное пособие в схемах. — 

М., 2006. 

4. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVII век. — М., 2006. 

5. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVIII век. — М., 

2006. 

6. Кенигсбергер Г. Европа раннего Нового времени, 1500—1789. — М., 2006. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. 1.Википедия:свободная многоязычная энциклопедияhttp://ru.wikipedia.org 

2. Газета "История" http://his.1september.ru 

3. Коллекция "Исторические документы" Российского общеобразовательного 

порталаhttp://historydoc.edu.ru 

4. Великая Отечественная война: краткое описание, биографии полководцев 

http://www.1941_1945.ru 

5. История России с древнейших времен до наших дней 

6. http://rushistory.stsland.ru 

7. Образование Киевской Руси 

8. http://oldru.narod.ru 

9. Отечественная история :  

подборка публикаций и документов по истории 

России http://lants.tellur.ru/history/ 

10. Правители России и Советского Союза 

11. http://www.praviteli.org 

12. Советский Союз: сборник статей, рассказов, воспоминаний и документов 

http://soyuzssr.narod.ru 

13. Historic.Ru: Всемирная история http://www.historic.ru 

14. Биография.Ру: биографии исторических личностей http://www.biografia.ru 

15. Великая французская революция http://liberte.newmail.ru 

16. Вторая мировая война: каталог ресурсов http://www.1939_1945.net 

17. Древняя Греция: история, искусство, мифология http://www.ellada.spb.ru 

18. История Древнего Рима http://www.ancientrome.ru 

19. Холодная война: история и персоналии http://www.coldwar.ru 

20. ХРОНОС — Всемирная история в Интернете http://www.hrono.ru 
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1. Паспорт программы учебной дисциплины 

1.1. Область применения программы 

Программа разработана и предназначена для изучения дисциплины «Основы права» в 

учреждениях профессионального образования, реализующих адаптированную программу 

профессионального обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не 

имеющих основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональные    дисциплины. 

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

учебной дисциплины: 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 Формирование правосознания и правовой культуры, социально-правовой 

активности, внутренней убеждённости в необходимости соблюдения норм права, на 

осознание себя полноправным членом общества, имеющим гарантированные законом 

права и свободы; 

 воспитание гражданской ответственности и чувства собственного достоинства, 

дисциплинированности, уважения к правам и свободам другого человека, 

демократическим правовым институтам, правопорядку; 

 овладение системой знаний об основных принципах, нормах и институтах права, 

возможностях правовой системы России, необходимых для эффективного использования 

и защиты прав и исполнение обязанностей, правомерной реализации гражданской 

позиции; 

 овладение умениями, необходимыми для применения освоенных знаний и 

способов деятельности с целью реализации и защиты прав и законных интересов 

личности; содействия поддержанию правопорядка в обществе; решения практических 

задач в социально-правовой сфере, а также учебных задач в образовательном процессе; 

 формирование способности и готовности к самостоятельному принятию правовых 

решений, сознательному и ответственному действию в сфере отношений, 

урегулированных правом. 

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего 

образования базового уровня. 

В содержание программы включено профессионально направленное содержание, 

необходимое для усвоения профессиональной образовательной программы, 

формирования у обучающихся профессиональных компетенций. 

В учреждениях ПО изучение учебной дисциплины «Основы права» направлено на 

развитие у обучающихся гражданско-правовой активности, ответственности, 

правосознания, правовой культуры, навыков правомерного поведения, необходимых для 

эффективного выполнения основных социальных ролей в обществе (гражданина, 

налогоплательщика, избирателя, члена семьи, собственника, потребителя, работника) . 

Приоритетным направлением является формирование правовой компетентности и 

приобретение определённого правового опыта в рамках учебной и внеучебной 

деятельности. 



Содержание программы предусматривает развитие у обучающихся учебных 

умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций, 

акцентирует внимание на формировании навыков самостоятельной работы с правовой 

информацией, источниками права, в том числе нормативными правовыми актами, 

необходимыми для обеспечения правовой защиты и поддержки в профессиональной 

деятельности. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: учебной нагрузки обучающегося 16 часов. 

2. Структура и примерное содержание учебной дисциплины 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Тематический план 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины основы права 

 

 

 

 

 



3. Условия реализации программы дисциплины 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации; 

- наглядные пособия (планшеты, действующие стенды, плакаты и др.); 

Технические средства обучения: 

- компьютер для преподавателя; 

- программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

- комплект учебно-методической документации. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Певцова Е.А. Право, для профессий и специальностей социально- 

экономического профиля. – М.: Академия, 2011. 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 
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1. Пояснительная записка 

          Программа предназначена для изучения дисциплины «Математика в профессии» в 

учреждениях профессионального образования, реализующих адаптированную программу 

профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями, не имеющих 

основного общего образования ( профессия 16675 Повар). 

          Математика изучается как базовая образовательная общепрофессиональная  

дисциплина в профессии «Повар», в объеме: максимальной учебной нагрузки 

обучающихся 17 часов, в том числе: 

 Обязательной учебной нагрузки обучающихся 17 часов. 

Программа ориентирована достижение следующих целей: 

 Формирование представлений о математике как универсальном языке науки о 

методах математики; 

 Развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности; 

 Овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми для 

профессиональной деятельности, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

 Воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости 

математики в своей будущей профессии. 

 При составлении программы учтены психо - физиологические особенности выпускников 

школ восьмого вида.   

Процесс обучения таких обучающихся имеет коррекционно – развивающий характер, 

направленный на формирование определенных математических знаний, умений и 

навыков, необходимых в их будущей профессионально деятельности. Учебный процесс 

ориентируем на сочетание устных и письменных видов работы.   

Развитие содержательных видов линий сопровождается совершенствование 

интеллектуальных и речевых умений путем обогащения математического языка, развития 

логического мышления. 

Изучение математики в профессии как базовой образовательной дисциплины 

обеспечивается:  

- выбором различных подходов к введению основных понятий; 

- формированием системы учебных заданий, обеспечивающих эффективное 

осуществление выбранных целевых установок; 

- обогащения спектра стилей учебной деятельности за счет согласования с ведущими 

деятельностными характеристиками выбранной профессии. 



Таким образом, акцентирует значение получения опыта использования математики в 

профессионально значимых ситуациях. 

По окончании курса обучения обучающийся должен: 

 Знать: 

 Значение математики в будущей профессиональной деятельности; 

 Цели и задачи изучения математики; 

 Натуральные числа; 

 Таблицу умножения; 

 Таблицу сложения; 

 Математические законы: переместительный, распределительный, сочетательный; 

 Понятия: «доля», «часть»; 

 Обыкновенные дроби; 

 Десятичные дроби; 

 Понятие «пропорция»; 

 Понятие «процент»; 

 Понятие «длина»; 

 Единицы изменения: сантиметр, метр, миллиметр, дециметр; 

 Шкалу делений на линейке; 

 Понятия: «угол», «биссектриса», «высота»; 

 Виды углов: прямой, тупой, острый; 

 Понятие «окружность»; 

 Элементы окружности: радиус, диаметр, хорда, сегмент. 

  

        Уметь: 

 Умножать числа столбиком; 

 Делить числа углом; работать с калькулятором; 

 Складывать, вычитать, умножать и делить десятичные дроби; 

 Составлять пропорции; 

 Вычислять проценты; 

 Отличать обыкновенную от десятичной; 

 Переводить данные из одной единицы измерения в другую; 

 Производить измерения с помощью линейки; 

 Строить при помощи линейки прямые линии; 

 Строить углы при помощи линейки и  транспортира; 

 Строить биссектрису угла; 

 Проводить высоту; 

 Строить окружность и ее элементы с помощью циркуля и линейки; 

 Строить углы, биссектрисы углов, прямые, середину отрезка с помощью циркуля и 

линейки. 

 

2.Структура и содержание учебной дисциплины 
2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 17 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 17 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  



 

2.2. Тематический план 

№

п

/

п 

Наименование разделов и тем Максимальная 

учебная 

нагрузка 

обучающегос

я, час 

Количество аудиторных часов 

Всего Теория Практ. 

заняти

я 

1 курс 

 Введение в предмет  1   

1 Геометрические фигуры и тела  4   

2 Метрическая система мер  5   

3 Дроби  2   

4 Сложение, вычитание, умножение и 

деление чисел (действия над 
именными числами) 

 4   

 Дифференцированный зачет  1   

 1 полугодие 17 17   

 Всего за курс обучения 17 17   

 

3.3 Содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические задания, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов  

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

Введение в 

предмет 

Содержание учебного материала 1  

1 Математика в профессии «Повар»  1 

2 Цели и задачи изучения математики   1 

Знать:  
- значение математики в будущей профессиональной деятельности; 

- цели и задачи изучения математики. 

Тема 1 

Геометрические 

фигуры и тела 

Содержание учебного материала 4  

1 Математические символы: параллельность 

и перпендикулярность прямых 

 1 

2 Понятие «квадрат», «прямоугольник», 

«треугольник», «трапеция» 

 1 

3 Элементы фигур: угол, сторона, диагональ  1 

4 Параллелепипед и его элементы  1 

5 Цилиндр и его элементы  1 

6 Понятие «окружность» , «круг»  1 

7 Построение окружности  с помощью 

циркуля  

 2 

8 Элементы окружности: радиус, диаметр. 

Хорда 

 1 

9 Построение элементов окружности с 

помощью циркуля и линейки 

 2 

Знать: 

- символьное обозначение параллельности и перпендикулярности прямых; 

- понятие «квадрат», «прямоугольник», «треугольник», «трапеция»; 

- элементы фигур: угол, сторона, диагональ; 
- понятия «параллелепипед», «цилиндр»; 

- элементы параллелепипеда, цилиндра; 

 - понятия «окружность», «круг»; 



- элементы окружности: радиус, диаметр, хорда. 

Уметь: 
- чертить параллельные и перпендикулярные прямые на плоскости; 

- отличать фигуру ( тело) от другой; 

- определять и строить элементы фигур (тел); 

- строить  окружность и его элементы с помощью циркуля и линейки; 
- строить при помощи линейки прямые линии. 

 

Тема 2 

Метрическая 

система мер 

Содержание учебного материала 5  

1 Понятие «длина», «ширина», «высота»  1 

2 Понятие «площадь»  1 

3 Единицы измерения: мм2; см2; м2  2 

4 Понятие «угол»  1 

5 Виды углов   2 

6 Градусная мера угла, измерения при 

помощи транспортира. 

 2 

7 Понятие «масса»  1 

8 Понятие «объем» (вместимость)  1 

9 Единицы измерения объема: литр, м3 и т.д.  2 

10 Перевод данных из одной единицы 

измерения в другую 

 2 

Знать: 

- понятие «длина», «высота», «ширина»; 
- понятие «площадь»; 

- единицы измерения площади: мм2; см2; м2; 

- понятие «угол»; 
- понятие «масса»; 

- понятие «объем» (вместимость); 

- единицы измерения объема: литр, м3 и т.д. 

 

  

Тема 3 

Дроби 

Содержание учебного материала 2  

1 Понятие «доля», часть»;  1 

2 Обыкновенная дробь: правильная, 

неправильная; 

 1 

3 Десятичная дробь;  1 

4 Пропорции ;  2 

5 Проценты ;  2 

Знать:  
- понятия «доля», «часть»; 

- обыкновенные дроби; 

- десятичные дроби; 
- понятие «пропорция»; 

- понятие «пропорция»; 

- понятие «процент». 

Уметь: 
- отличать обыкновенную дробь от десятичной; 

- представлять обыкновенную дробь от 

десятичной и наоборот; 
- составлять пропорции; 

- вычислять проценты. 

  

Тема 4 

Сложение, 

умножение. 

Деление чисел 

Содержание учебного материала 4  

1 Понятие числа  1 

2 Разряды чисел  1 

3 Таблица сложения  1 

4 Таблица умножения  1 

5 Сложение и вычитание чисел  2 



6 Умножение столбиком  2 

7 Деление уголком  2 

8 Работа с калькулятором  1 

9 Математические законы: переместительный, 

распределительный, сочетательный 

 2 

Знать: 

- понятие числа; 
- разряды чисел; 

- таблицу умножения;  

- математические законы: переместительный, 
распределительный, сочетательный. 

Уметь: 

- складывать и умножать числа; 

- умножать числа столбиком: 
- делить числа уголком;  

- работать с калькулятором.  

  

Дифференцированный зачет 1 2 

2 

По окончании курса обучения учащийся должен: 

Знать: 

 Значение математики в своей будущей профессии; 

 Цели и задачи изучения математики; 

 Символьное обозначение параллельности и перпендикулярности прямых; 

 Понятие «квадрат», «прямоугольник», «треугольник»; 

 Элементы фигур: угол, сторона, диагональ; 

 Элементы параллелепипеда, цилиндра; 

 Понятия «окружность», «круг»; 

 Элементы окружности: радиус, диаметр, хорда; 

 Понятие «длина», « «ширина», «высота»; 

 Понятие «угол»; 

 Понятие «площадь»; 

 Единицы измерения площади: мм2; см2; м2. 

 Понятие «масса»; 

 Понятие «объем» (вместимость); 

 Единицы измерения объема: литр, м3  и т.д. 

 Оборудование, служащее для измерения метрических мер; 

 Понятия: «доля», «часть»; 

 Обыкновенные дроби; 

 Десятичной дроби; 

 Понятие «пропорция»; 

 Понятие «процент»; 

 Понятие числа;  разряда чисел, таблицу умножения; 

 Таблицу умножения; 

 Математические законы переместительный, распределительный, сочетательный  

Уметь:  

 чертить перпендикулярные и параллельные прямые на плоскости; 

 отличать одну фигуру (тело) (от другой); 



 отчислять и строить элементы фигур (тел); 

 определять и строить элементы фигур; 

 строить окружность и ее элементы с помощью циркуля и линейки;  

 строить при помощи линейки прямые линии; 

 при помощи транспортира  гарусную меру угла; 

 переводить данные из одной единицы измерения в другую: 

 производить измерения метрических мер при помощи соответствующего оборудования; 

 отличать обыкновенную дробь от десятичной; 

 представлять обыкновенную дробь в десятичную и наоборот; 

 составлять пропорции; 

 вычислять проценты; 

 складывать и вычислять числа; 

 умножать числа столбиком; 

 делить числа столбиком; 

 работать с калькулятором. 

 

Требование у уровню подготовки обучающихся 

      В результате изучения математики как базовой образовательной дисциплины 

обучающийся должен знать/понимать: 

 значение математической науки для решения задач в профессиональной деятельности; 

 универсальных характер законов логики математических рассуждений, их применимость в 

областях профессиональной деятельности. 

Использованные источники 

Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 
 

Для студентов 

 

1. Алимов Ш.А. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа, 
геометрия. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный 

уровни).10—11 классы. — М., 2017. 

2. Колмогоров А.Н. «Алгебра и начала анализа 1—11 кл.».М.: Просвещение, 2007 г. 
3. Пехлецкий И.Д. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. 

— М., 2014. 

4. Атанасян Л. С., Бутузов В. Ф., Кадомцев С. Б. и др. Математика: алгебра и начала 

математического анализа. Геометрия. Геометрия (базовый и углубленный уровни). 
10—11 классы. — М., 2017. 

5. Башмаков М. И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. 

— М., 2014. 
6. Кочетков Е.С. Теория вероятностей и математическая статистика. Учебник для 

средних специальных учебных заведений. ИД «ФОРУМ», 2003. 

7. Башмаков М. И. Математика. Сборник задач профильной направленности: учеб. 
пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

8. Башмаков М. И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования. — М., 2014. 

9. Башмаков М.И. Математика. Электронный учеб.-метод. комплекс для студ. 
учреждений сред. проф. образования. — М., 2015. 

10. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 10 класс. — М., 2014. 

11. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 11 класс. — М., 2014. 
12. Башмаков М.И. Алгебра и начала анализа, геометрия. 10 класс. — М., 2013. 

13. Башмаков М. И. Математика (базовый уровень). 10 класс. Сборник задач: учеб. 

пособие. — М., 2008. 



14. Башмаков М. И. Математика (базовый уровень). 11 класс. Сборник задач: учеб. 

пособие. — М., 2012. 
15. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика для профессий и 

специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования. — М., 2014. 
16. Колягин Ю.М., Ткачева М.В, Федерова Н.Е. и др. Математика: алгебра и начала 

математического анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и 

углубленный уровни). 10 класс / под ред. А.Б. Жижченко. — М., 2014. 

17. Колягин Ю.М., Ткачева М.В., Федерова Н.Е. и др. Математика: алгебра и начала 
математического анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и 

углубленный уровни). 11 класс / под ред. А.Б. Жижченко. — М., 2014. 

 
Для преподавателей 

 

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-Ф3 «Об образовании в Российской 

Федерации». 
Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 

общего образования». 
Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении 

изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

17.05.2012 № 413 «“Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”». 

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации 

по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 
профессионального образования». 

Башмаков М.И. Математика: кн. для преподавателя: метод. пособие. — М., 2013 

Башмаков М.И., Цыганов Ш.И. Методическое пособие для подготовки к ЕГЭ. — М., 
2011. 

 

Интернет-ресурсы 

 
www.fcior.edu.ru (Информационные, тренировочные и контрольные материалы). 

www.school-collection.edu.ru (Единая коллекции цифровых образовательных ресурсов). 

    http://www.math.ru/lib/ 
    http://www.matburo.ru/literat.php 

    http://www.narod.ru/ 

    http://www.terver.ru/ 
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Пояснительная записка 

«Основы информатики» изучаются в цикле общепрофессиональных  дисциплин – в 

объеме 22 часов. 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

Освоение системы базовых знаний, отражающих вкладах информатики в, 

формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в 

обществе, биологических и технических систем; 

 

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 деятельности. 

 

Содержание программы представлено пятью темами: 

- информационная деятельность человека; 

- информация и информационные процессы; 

- средства информационно-коммуникационных технологий; 

- технологии создания и преобразования информационных объектов; 

- телекоммуникационные технологии. 

 

Содержание каждой темы включает теоретический и практико-ориентированный 

материал, реализуемый в форме практикумов с использованием средств ИКТ. 

При освоении программы у обучающихся формируется информационно -

коммуникационная компетентность – знания, умения и навыки по информатике, 

необходимые для изучения других общеобразовательных предметов, для их 

использования в ходе изучения специальных дисциплин профессионального цикла, в 

практической деятельности и повседневной жизни. 

 

 

 Выполнения практикумов обеспечивает формирование у обучающихся умений 

самостоятельной и избирательно применять различные средства ИКТ, включая 

дополнительное цифровое оборудование (принтеры, графические планшеты, цифровые 

камеры, сканеры и др.), пользоваться комплексными способами представления и 



обработки информации, а также изучать возможности использования ИКТ для 

профессионального роста. 

 

1.Структура и содержания учебной дисциплины 

1.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 22 

Обязательная аудитория учебная нагрузка (всего) 22 

В том числе: 

Практические занятия 7 

Контрольные работы 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

1.2 Тематический план 

 

№ 

п/п 

 

 

Наименование разделов и тем 

Макс. 

Учебная 

нагрузка 

учащегос

я, час 

Количество аудиторных часов 

Всего Теория Практ. 

занятия 

1. 2 3 4 5 6 

Введение  1 1 1  

1. Информационная деятельность 

человека 

3 3 2 1 

2. Информация и информационные 

процессы  

3 3 2 1 

3. Средства информационных и 

коммуникационных технологий 

 

2 

 

3 

 

2 

 

1 

4. Технологии создания и 

преобразования информационных 

объектов 

 

2 

 

2 

 

1 

 

3 

5. Телекоммуникационные технологии 3 3 2 1 

Дифференцированные зачет 1 1   

Всего за курс обучения 22 22 15 7 

2. Содержание учебной дисциплины 

Учебные элементы 

Введение 

Роль информационной деятельности в современном обществе: экономической, 

социальной, культурной, образовательной сферах 

Знать/Понимать: 

Роль информационной деятельности в современном обществе 

1. Информационная деятельность человека 

1.1 Основные этапы развития информационного общества 

1.2 Этапы развития технических средств и информационных ресурсов 

1.3 Виды профессиональной информационной деятельности человека с 

использованием технических и информационных ресурсов  



Знать: 

Основные этапы развития информационного общества 

Уметь: 

-различать черты информационного общества 

- пользоваться информационными ресурсами 

2. Информация и информационные процессы 

2.1 Подходы к понятию информации и измерению информации 

2.2 Определение объемов различных носителей информации 

2.3 Передача информации 

Знать: 

Различные подходы к определению понятия «информации»; 

Методы измерения количества информации; 

Единицы измерения информации; 

Основные информационные процессы: обработка, хранения, поиск и передача 

информации 

Уметь: 

-Осуществлять основные информационные процессы с помощью компьютера; 

3. средства информационных и коммуникационных технологий 

3.1 Основные характеристики компьютеров 

3.2 Использование периферийных устройств 

3.3 Защита информации, антивирусная защита 

Знать: 

Состав базового комплекта ПК, его характеристики; 

Виды и характеристики периферийных устройств; 

Виды программного обеспечения; 

Объединение компьютеров в локальную сеть; 

Способы защиты информации 

Уметь: 

-Подключать внешние устройства ПК 

Работать в операционной системе Windows 

Принимать и передавать файлы по локальной сети 

Использовать антивирусное программное обеспечение 

4. технологии создания и преобразования информационных объектов 

4.1 Возможности настольных издательских систем: создание, организация и основные 

способы преобразования текста 

4.2 Автоматизация ввода информации в компьютере  

Знать:  

Назначение и возможности наиболее распространенных средств информации 

Уметь: 

-Осуществлять выбор способа представления информации в зависимости от 

оставленных задач; 

-Создавать документы сложной структуры (гипертекстовые, динамические и т.п) 

5. Телекоммуникационные технологии 

5.1 Возможность сетевого программного обеспечения в компьютерных сетях: 

электронная почта, чат, видеоконференция, интернет-телефония 

5.2 Общение в сети интернет  

5.3 Возможности сети интернет для профессиональной деятельности  

Знать: 

Назначение и возможности сети интернет 

Виды ресурсов сети интерне 

Уметь: 

- Использовать интернет для профессиональной деятельности;  



- Осуществлять поиск информации в сети;  

- Использовать сетевое программное обеспечение. 

 

3. Требование к результатам обучения 

В результате изучения учебной дисциплине «Основы информатики» обучающийся 

должен: 

Знать/Помнить 

 Различные подходы к определению понятия «информация»; 

 Методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. 

Знать единицы измерения информации; 

 Назначение наиболее распространенных средств автоматизации 

информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых 

процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, 

компьютерных сетей); 

 Использования алгоритма как способа автоматизации деятельности; 

 Назначения и функции операционных систем; 

Уметь: 

 Оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники; 

 Распознавать информационные процессы в различных системах; 

 Осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с 

поставленной задачей; 

 Иллюстрировать учебные работы с использованием средств 

информационных технологий; 

 Создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе 

гипертекстовые; 

 Просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных; 

 Осуществлять числовую информацию различными способами (таблица, 

массив, график, диаграмма и пр.); 

 Соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации 

при использовании средств ИКТ. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 Эффективной организации индивидуального информационного пространства; 

 Автоматизации коммуникационной деятельности 

 Эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной 

деятельнос 

4. Перечень практических знаний 

№ п/п Тема программы Тема практического занятия Кол-во 

часов 

1. Информационная деятельность 

человека 

ПР Расчет количества 

информации 

1 

2. Информация и информационные 

процессы 

ЛПЗ Хранения информационных 

объектов различных видов на 

1 



различных цифровых 

носителях 

3. Средства информационных и 

коммуникационных технологий 

ЛПЗ Использование 

периферийных устройств 

2 

4. Технологии создания и 

преобразования 

информационных объектов 

ЛПЗ Создание и обработка текста 1 

ЛПЗ Подготовка информации к 

презентации 

1 

5. Телекоммуникационные 

технологии 

ЛПЗ Общие в сети Интернет 1 
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Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для использования в 

профессиональном образовательном учреждении, реализующем образовательную 

программу профессиональной подготовки.  

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии: 

16675 Повар 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональные  

дисциплины базовые. 

 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

      Программа ориентирована на достижение следующих целей:  

 воспитание формирование представления о русском языке как духовной, 

нравственной и культурной ценности народа; осознание национального своеобразия 

русского языка; овладение культурой межнационального общения; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, 

осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; 

информационных умений и навыков;  

 освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и 

общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого 

поведения в различных сферах общения; 

 овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые 

факты, оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные 

разновидности языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами 

общения;  

 применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; 

повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности 



1. Структура и содержание учебной дисциплины 

 

1.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объёмч

асов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 4  2222222222222222222222222222222                          22 

22222 Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  

в том числе:  

практические занятия 4 

 

контрольные работы 2 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

Выпускник образовательного учреждения должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

 

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.  

 

1.2. Тематический план учебной дисциплины 

 

 

Наименование разделов 

Количество аудиторных часов 

Всего Теория Практические занятия 

I. Правильность русской 

речи 
8 6 2 

II. Речевое мастерство 13 9 4 

Дифференцированный 

зачёт 
1  1 

Итого за курс обучения 22 15 7 

 

 



2.Содержание учебной дисциплины «Русский язык» 

Наименовани

е разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Правильность русской речи 8 

Тема 1 

Понятие о 

современном 

русском 

литературном 

языке как 

основе 

культуры речи 

 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. 

2 Язык как система. Основные уровни языка 

3 Русский язык в современном мире. Язык и культура 

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

Знать/понимать 

1. Связь языка и истории, культуры русского 

и других народов; 

Основные уровни языка 

Уметь/использовать: 

1. Оценивать устные и письменные высказывания с 

точки зрения языкового оформления, эффективности 

достижения поставленных коммуникативных задач 

Тема 2 

Норма как 

основной 

признак 

литературного 

языка. 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Проблема нормы в современном литературном языке 2 

2 ХХарактерные особенности нормы (относительная устойчивость, распространенность, 

общеупотребительность; соответствие употреблению, обычаю и возможностям языковой 

системы) 

3 Типы и виды норм. Критерии нормативности, устойчивость и изменяемость нормы. 

4 Признаки нормы: соответствие системе языка (структурный критерий), общественное 

одобрение (эстетический критерий). 

5 Причины изменений языковых норм (закон экономии, закон аналогии). Динамика норм. 

Понятие «речь правильная». 

6 Современные нормативные словари, справочники, пособия. Новые концепции словарей, 

изменение стилистических помет в словарях. 



Тема 3.  

Качества 

хорошей речи 

 

Содержание учебного материала 4 

1 Качества речи: точность, понятность, чистота, правильность, уместность 3 

2 Лексика с точки зрения ее употребления: нейтральная лексика, книжная лексика, лексика 

устной речи 

3 Слова-сорняки, “языковая свобода”, вульгаризация языка, национальная вежливость 

4 Многозначность слова. Прямое и переносное значение слова. 

5 Лексические нормы. Лексические ошибки и их исправление 

Практическое занятие №1: Работа над речевыми ошибками 1 

Контрольная работа №1 1 

 Знать/понимать: 

1. Связь языка и культуры. 

2. Качества хорошей речи (точность, логичность, 

чистота, выразительность, уместность, богатство). 

3. Лексическое и грамматическое значения слова. 

4. Профессионализмы. Терминологическая лексика. 

5. Особенности русского речевого этикета. 

6.Отличие фразеологизма от слова 

 

Уметь/использовать: 

1. Лексические нормы. Изобразительные 

возможности лексики 

2.Исправлять лексические ошибки. 

3.Для увеличения словарного запаса; 

расширения круга используемых языковых и 

речевых средств; совершенствования 

способности к самооценке на основе 

наблюдения за собственной речью; 

4. Оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового 

оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач. 

 

Раздел 2 Речевое мастерство 13 

Тема 1 

Русский речевой 

этикет и 

культура 

общения 

Содержание учебного материала 4 

1 Виды речевой деятельности, виды общения.    3 

2 Понятие о культуре общения 

3 Правила ведения речи. Речевое поведение. Социальные роли говорящих. Проявление речевой 

культуры в различных ситуациях общения. 

4 Этикетные формулы обращения, приветствия, прощания, извинения, просьбы, благодарности, 

поздравления, приглашения 



5 Стилистическая окрашенность обращений 

Практическое занятие №2: Моделирование речевых ситуаций. Ролевые игры 1 

Содержание учебного материала 4 

Тема 2 

Мастерство 

устной речи 

 

1 Особенности речи в межличностном общении 3 

2 Единство передачи и восприятия смысла в общении. 

3 Роль слушающего в межличностном общении. 

4 Фактическая и информативная речь. 

5 Монолог и диалог. Диалогичность речи и фактор адресата. 

6 Речь и самораскрытие. Речь и самооценка. 

7 Способы и приемы совершенствования коммуникативной культуры. 

Практическое занятие №3: подготовка выступления (похвального слова, агитационного 

выступления, убеждающего выступления) 

1 

Тема 3 

Мастерство 

письменной 

речи 

Содержание учебного материала 4 

1  Взаимодействие речи разговорной и книжной, устной и письменной 3 

2 Влияние речи устной на речь письменную 

3  Нормы деловой переписки 

4 Языковые особенности официально-делового стиля 

5 Служебные документы: заявление, доверенность, резюме 

Практическое занятие №4: написание заявления, доверенности, резюме 1 

Контрольная работа №2 1 

Дифференцированный зачёт 1 

  Знать/понимать: 

1.Нормы письменной речи; 

2.Языковые особенности официально-

делового стиля; 

3.Композиционные особенности текстов 

служебных документов     (заявление, 

доверенность, резюме) 

Уметь/использовать: 

1.Отбирать языковые средства, варьировать их с учетом 

ситуаций и целей общения; 

2. Грамотно использовать в конкретной коммуникационной 

ситуации вербальные и невербальные средства общения; 

3.Соблюдать этикетные правила в процессе речевого 

общения; 

4. Эффективно использовать полученные знания при 

 



создании текстов официально-делового стиля. 



Требования к результатам обучения 

В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык» обучающийся должен: 

знать/понимать 

 связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

 смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

 основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

 орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, 

учебно-научной, официально-деловой сферах общения; 

    уметь 

 осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки 

зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  

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

употребления; 

аудирование и чтение 

 использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  

 извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, 

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

электронном виде на различных информационных носителях; 

 

говорение и письмо 

 создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания всоциально-

культурной и деловой сферах общения (на материале изучаемых учебных дисциплин); 

 применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка;  

 соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе 

при обсуждении дискуссионных проблем; 

 создавать тексты служебных документов (заявление, расписка, резюме) 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

 осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 



 развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной 

деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

 увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; 

совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

 совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

 самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни 

государства 

3. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета русского языка. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации; 

- наглядные пособия (планшеты, действующие стенды, плакаты и др.); 

Технические средства обучения: 

- компьютер для преподавателя; 

- телевизор; 

- программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

- комплект учебно-методической документации; 

- интернет 

 

4. Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Учебники: 

1. Е. С. Антонова, Т. М. Воителева. Русский язык: учебник для сред. проф. образования. – 

«Академия», 2014. 

2.  Е. С. Антонова, Воителева Т.М. Русский язык: Сборник упражнений . учебник-практикум. 

3. Е. С. Антонова, Т. М. Воителева. Пособие для подготовки к ЕГЭ – «Академия», 2014. 

Справочники: 

Розенталь Д.Э. Справочник по русскому языку. Практическая стилистика. – М., 2004. 

Розенталь Д.Э. Справочник по русскому языку. Практическая стилистика. – М., 2004.2. Через 

дефис, слитно или раздельно? Словарь-справочник русского языка. / Сост. В.В. Бурцева. – М., 

2006. 



Стилистика русского языка (10-11 классы). Солганик Г.Я. 2001М. 

Занимательная стилистика. Голуб И.Б., Розенталь Д.Э.1993.М. 

Культура письменной речи: Формирование стилистического мышления.С. Мучник Б.С.1994.  

Методическая литература: 

1.Валгина Н.С. Трудности современной пунктуации. – М., 2010. 

2.Готовимся к единому государственному экзамену / Вакурова О.Ф., Львова С.И., Цыбулько И.П. – 

М. 2014. 

3. Костяева Т.А. Тесты, проверочные и контрольные работы по русскому языку. – М., 2012. 

4.Культура русской речи. / Под ред. Проф. Л.К. Граудиной и Е.Н. Ширяева. – М., 2012. 

Интернет-ресурсы: 

1.Газета "Русский язык" и сайт для учителя "Я иду на урок русского языка" 

http://rus.1september.ru 

2.Грамота.Ру: справочно-информационный портал "Русский язык" 

http://www.gramota.ru 

3.Культура письменной речи 

http://www.gramma.ru 

4.Искусство слова: авторская методика преподавания русского языка 

http://www.gimn13.tl.ru/rus/ 

http://slova.ndo.ru 

Мир слова русского 

http://www.rusword.org 

Опорный орфографический компакт: 

пособие по орфографии русского языка 

http://yamal.org/ook/ 

Основные правила грамматики русского языка 

http://www.stihi_rus.ru/pravila.htm 

Риторика, русский язык и культура речи, лингвокультурология: 

электронные лингвокультурологические курсы 

http://gramota.ru/book/ritorika/ 

Российское общество преподавателей русского языка и литературы: 

портал "Русское слово" 

http://www.ropryal.ru 

Русская фонетика: мультимедийный интернет учебник 

http://www.philol.msu.ru/rus/galya_1/ 

Справочная служба русского языка 

http://www.gimn13.tl.ru/rus/


http://spravka.gramota.ru 

Тесты по русскому языку 

http://likbez.spb.ru 

Электронные пособия по русскому языку для школьников 

http://learning_russian.gramota.ru 

5.Список литературы 

Александрова З.Е. Словарь синонимов русского языка. М., 1989.  

Жуков В, П. Словарь русских пословиц и поговорок. М., 1991.  

Жукова В.И., Жукова А.В. Школьный фразеологический словарь русского 

языка.М.,1994.Орфоэпический словарь русского языка: Произношение, ударение, грамматические 

формы. М., 1989. 

Розенталь Д.Э., Телешова М.А. Словарь трудностей русского языка. М., 1987.  

Крылатые слова и выражения 

5.   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контрольи оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, творческих работ.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

   осуществлять речевой самоконтроль;   оценивать 

устные и письменные высказывания с точки зрения 

языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач;  

 анализировать языковые единицы с точки зрения 

правильности, точности и уместности их употребления; 

  

индивидуальный опрос 

тестовый контроль 

текущий контроль в форме     

защиты творческой работы,  

составление таблиц, 

памяток 

зачёт 

 связь языка и истории, культуры; 

 смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, 

литературный язык, языковая норма, культура речи; 

 основные единицы и уровни языка, их признаки и 

взаимосвязь; 

 орфоэпические, лексические, грамматические, 

орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; нормы 

речевого поведения в социально-культурной, учебно-

научной, официально-деловой сферах общения. 

индивидуальный опрос 

тестовый контроль 

текущий контроль в форме     

защиты творческой работы,  

составление таблиц, 

памяток 

зачёт 

 

 

 

 

http://learning_russian.gramota.ru/
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих по 

профессии Повар со сроком обучения 1 год 10 месяцев лиц, не имеющих основного общего 

образования.  

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: Общепрофессиональный цикл  

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;  

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

 составлять рационы питания;  

  

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.  

 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;  

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  73 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   73 

 

зачёт 2 



Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»   

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся, 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Основы 

микробиологии 

 

 26 

Содержание учебного материала  2 

Тема 1.1  Понятие о  
микроорганизмах  

1 Роль микробов в природе  1 

2 История открытия и изучения микробов  1 

Тема 1.2  

Морфология  

микробов  

  

Содержание учебного материала  2 

1 

2 

Виды микробов и их размеры  

Бактерии, их форма, строение и размножение  

1 

3 

4 

5 

Плесневелые грибы, их формы, строение и размножение  

Дрожжи, их форма, строение и размножение  

Вирусы и их особенности  

1 

Тема 1.3  

Физиология микробов  

Содержание учебного материала  2 

1 Состав микробов  1 

2 

3 

Питание микробов  

Дыхание микробов  

1 

Содержание учебного материала   

Тема 1.4 Влияние условий 

внешней  
среды на микробы  

1 Основные факторы внешней среды, влияющие на микробы  2 

2 

3 

Температура внешней среды  

Влажность внешней среды  

1 

4 

5 

6 

Действие света и химических веществ  

Действие среды с повышенной концентрацией веществ и различной реакцией  

Действие биологических факторов  

1 

Тема 1.5  

Распространение микробов в 

природе  

Содержание учебного материала  

1 Микрофлора почвы, воды, воздуха и тела человека 2 

Тема 6. Микробиология Содержание учебного материала  



основных пищевых продуктов 1 Значение микробиологии пищевых продуктов  2 

2 Микробиология пищевых продуктов  2 

Тема 1.7 Пищевые 

инфекционные заболевания  

 

Содержание учебного материала  3 

 1 Общее понятие об инфекционных заболеваниях  1 

 2 Острые кишечные инфекции  1 

 3 Зоонозы  1 

Тема 1.8 Пищевые отравления  

 

Содержание учебного материала  4 

 1 Общее понятие о пищевых отравлениях  1 

 2 Пищевые отравления бактериального происхождения  1 

 3 Микотоксикозы  1 

 4 Пищевые отравления немикробного происхождения  1 

Содержание учебного материала  4 

Тема 1.9 Глистные заболевания  1 Общее понятие о глистных заболеваниях  1 

 2 Виды глистов и характеристика гельминтозов  2 

 3 Меры предупреждения глистных заболеваний  1 

 Тестирование по теме 

Тестирование по разделу 

1 

1 

Раздел 2.. Основы санитарии и 

гигиены в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  21 

Тема 2.1 Основные сведения о 

гигиене и санитарии труда  

 1 

 

 

Общее понятие о гигиене труда и санитарии труда  

Правила личной гигиены работников пищевых производств. Санитарные требования  

к помещениям, оборудованию, инвентарю и одежде при приготовлении пищи.  

2 

 2 

 

Рациональная организация трудового процесса  

Предупреждение производственного травматизма. Вредные привычки.  

1 

Тема 2.2  

Санитарноэпидемиологическ ие 

требования к устройству и 

содержанию предприятий  

Содержание учебного материала   

 1 

 

 

Требования к устройству предприятий общественного питания  

Требования к территории, планировке и устройству помещений, отделке помещений,  

водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению  

3 



Общественного питания  2 

 

 

 

Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания  

Моющие средства для обработки помещений, оборудования,  инвентаря, посуды  

Дезинфекция, дезинсекция, дератизация. Правила проведения дезинфекции,  

дезинсекции,  

2 

Содержание учебного материала   

Тема 2.3  

Санитарноэпидемиологическ ие 

требования к оборудованию, 

инвентарю, инструментам, 

посуде и таре  

1    Требования к материалам идущим на изготовление оборудования, инвентаря,   инструментов, 

посуды и тары  

2 

2 Требования к технологическому оборудованию, мебели зала, инвентарю,                                      

инструментам  
2 

 3  Требования к кухонной посуде и таре, их мытьё и содержание  
1 

 4  Требования к столовой посуде, способы ее мытья и содержания  1 

5       Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, 

инструментов, посуды, тары  
1 

 

Тема 2.4  

Санитарноэпидемиологическ ие 

требования к кулинарной 

обработке пищевых продуктов 

и приготовлению блюд  
  

Содержание учебного материала  

1  Общие санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых              

продуктов, состоянию рабочего места повара, кондитера  
1 

2  Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке пищевых 

продуктов  
1 

3   Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке пищевых продуктов и 

процессу приготовления блюд  
2 

4  Санитарно-эпидемиологический контроль качества готовой пищи (бракераж)  

 

Контрольная работа 

1 

 

       1 

               Содержание учебного материала   

Тема 2.5  

Санитарноэпидемиологическ ие 

требования к реализации 

готовой продукции и обслужи-

ванию потребителей  

1   

             Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции и 

обслуживанию потребителей  

2 

Раздел 3.  

Физиология питания  

  26 

Тема 3.1 Пищевые    12 



вещества и их значение  

  Содержание учебного материала   

1  Общие понятия о пищевых веществах   

2  Роль питательных , минеральных веществ, витаминов,  и воды в структуре питания   

3  Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных 

продуктов питания;  

 

Тема 3.2  Пищеварение  

и усвояемость пищи  

Содержание учебного материала 12 

1 Роль пищи для организма человека  4 

2 Процесс пищеварения  4 

3 Усвояемость пищи  4 

Тема3.3Обмен веществ и 

энергии  

Содержание учебного материала 12 

1 Общее понятие об обмене веществ  6 

2 Суточный расход энергии человека  6 

Тема 3.4 Питание различных 

групп взрослого населения  

Содержание учебного материала 12 

1 Понятие об энергетической ценности пищи  2 

2           Рациональное сбалансированное питание, его нормы и принципы 2 

  Практическая работа: Расчет энергетической ценности блюд .                                         

Составление суточного рациона питания  

8 

Тема 3.5 Особенности питания 

детей и подростков  

Содержание учебного материала  12 

1 Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков  6 

2 

 

Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания 

детей и подростков  

6 

Тема 3.6 Лечебное питание  Содержание учебного материала  10 

1 Задачи и принципы построения лечебного питания  2 

2 Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях  2 

3 Характеристика стандартных диет, применяемых в лечебно-профилактических учреждениях  2 

4 Характеристика диет номерной системы  2 

5 Лечебно-профилактическое питание  2 

  Зачёт: 2 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»  

Оборудование учебного кабинета: наглядные пособия (плакаты, информационные 

карты). Персональный компьютер; видеоаппаратура; учебное весовое оборудование; 

калькуляторы   

Технические средства обучения: телевизор; видеоаппаратура.  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы  

Основные источники:  

1. З.П. Матюхина «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»; 

М.: Издательский центр «Академия», 2009 г.  

2. З.П. Матюхина «Товароведение пищевых продуктов»; М.; «Академия» 2012 г.  

3. В.И Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров», Ростов – на Дону 

«Феникс», 2009 г.  

4. И.В. Муравьева «Основы товароведения» изд-во М, «Академия» 2009 г.  

5. С.И. Ворошилов Региональный компонент содержания предмета «Товароведение 

пищевых продуктов» по теме «Вспомогательное сырье кондитерского производства»,  

2009 г.  

6. Т.А. Качурина, Т.А. Лаушкина « Товароведение пищевых продуктов» Рабочая тетрадь. 

М: «Академия» 2010 г.  

Интернет-ресурсы:  

Дополнительные источники:  

Интернет – ресурсы:  

www you tube. com видеоролики по темам:  

- Химический состав продуктов  

- Овощи, плоды и продукты их переработки  

- Рыба и рыбные продукты  

- Мясо и мясные продукты  

- Молочные продукты  

- Пищевые жиры  

- Вкусовые продукты  

Презентации и видеоролики:  

- Пищеварение и усвояемость пищи - Пищеварительная система  

- Пищеварение в ротовой полости   

- Пищеварение в кишечнике  



- Пищеварение в желудке  

- Пищевые вещества  

- Личная гигиена  

- Обмен веществ и энергии журнал «Питание и общество»  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований.  

  

 

(освоенные умения, усвоенные знания)  контроля и оценки 

результатов обучения  

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;  

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

 составлять рационы питания;  

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.  

 роль пищи для организма человека;  

Составление опорного 

конспекта  

Составление словаря 

новых терминов и слов 

Работа с рабочими 

тетрадями Подготовка 

дополнительной 

информации   

Составление слайдовых 

презентаций, видеороликов 

Разработка тестовых 

заданий с эталоном ответа, 

кроссвордов, ребусов  

Заполнение таблиц  

Взаимоопрос  

Тестирование  



 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;  

 продовольственных товаров;  

 общие требования к качеству сырья и продуктов;  

 условия хранения, упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов продовольственных товаров.  



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве».  

Оборудование учебного кабинета: наглядные пособия (плакаты, информационные карты), 

персональный компьютер; видеоаппаратура; калькуляторы.   

Технические средства обучения: телевизор; видеоаппаратура.  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

Основные источники:   

1. З.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии; М.: Издательский 

центр «Академия», 2009 г.  

2. Л.В.  Мармузова  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в 

 пищевой промышленности; М.: Издательский центр «Академия», 2009 г.  

3. Т.А. Качурина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии; Рабочая тетрадь; 

М.: Издательский центр «Академия», 2009 г.  

Дополнительные источники:  

Видео фильмы;  

Презентации к урокам;  

Интернет ресурсы  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

  

Результаты обучения  

(освоенные умения, усвоенные знания)  

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения   

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;  

Составление опорного конспекта 

Составление словаря новых 

терминов и слов  

Работа с рабочими тетрадями 

Подготовка дополнительной 

информации   

Составление слайдовых 

презентаций, видеороликов 

Разработка тестовых заданий с 

эталоном ответа, кроссвордов, 

ребусов  

Заполнение таблиц  

Взаимоопрос  

Тестирование  

  

 

 классификацию моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки их хранения;  

 правила  проведения  дезинфекции,  дезинсекции, 

дератизации.  

 

  



3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного кабинета, лаборатории 

микробиологии санитарии и гигиены. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

- рабочие места для  преподавателя и обучающихся;  

- комплект учебно-наглядных пособий;  

- комплект учебно-методической документации.  

 

Технические средства обучения:  

- мультимедийный комплекс. 

. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

– микроскопы; 

– термостаты; 

– сушильный шкаф; 

– технические весы; 

– стерилизаторы. 

Посуда: пробирки, колбы, мерные цилиндры, чашки Петри. 

Приспособления: бактериологические петли, препаровальные иглы, шпатели, пипетки, 

предметные и покровные стекла. 

Комплект учебно–методической документации. 

Комплект учебно-наглядных пособий;  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. Горохова, С.С.  Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены: 

учебное пособие / С.С. Горохова. – М. : «Академия», 2008. – 64 с. 

2. Гусев, Н.В. Микробиология: учебник / Н.В. Гусев, Л.А. Минеева.–М. : 

«Академия», 2010. – 464 с.  

3. Копреева, Р.П. Санитарная микробиология сырья и продуктов животного 

происхождения: учебник / Р.П. Копреева. – М. : Политрафсервис, 2006. – 407 с.  



4. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / А.Н. 

Мартинчик, А.А. Королев. – М. : «Академия», 2010. – 352 с.  

5. Матюхина, З.П.   Основы физиологии питания,  микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник / З.П. Матюхина. – М. : «Академия», 2008. – 184 с. 

6. Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария, гигиена: учебник / К.А. 

Мудрецова-Висс, В.П. Дерюхина. – М. : «Форум», 2008. – 400 с.  

7. Общественное питание: сборник нормативных документов – М. : Гроссмедиа, 

2006. – 192 с. 

8. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / Е.А. 

Рубина, В.Т. Малыгина. – М. : «Форум», 2010. – 240 с.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324 –03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. 

Гигиенические требования к срокам годности  и условиям хранения пищевых продуктов. 

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной 

технической документации // 

http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-03&sc=80486 

 

 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

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. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим занятиям 

и лабораторным  работам, 

- тестовые задания, 

- контрольные работы по темам. 

 

Итоговый контроль: 

- дифференцированный зачет 

 

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.  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих 

по профессии 16675 Повар со сроком обучения 1 год 10 месяцев лиц, не имеющих 

основного общего образования.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной ППКРС: Общепрофессиональный 

цикл  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового 

и холодильного оборудования;  

 правила их безопасного использования;  

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 17 часов.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  56 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   56 

в том числе:    

практические занятия  13  

Промежуточная аттестация-зачет  2  

  



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Оборудование предприятий общественного питания» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Техническое оснащение предприятий питания  

Тема 1.1  

Общие сведения о 

машинах  

Содержание учебного материала  3 

1 Понятие о машинах. Классификация машин. Основные части и детали машин  1 

2 Сведения о передаточных механизмах. Аппаратура управления и защиты.    

3 Техническая документация машин.   

1 

 

  Практические занятия Общие правила эксплуатации машин. Требования  безопасности труда.  1 

Тема 1.2  

Универсальные 

приводы  

Содержание учебного материала  2 

1  Универсальные приводы общего и специализированного назначения.- устройство, правила эксплуатации, требования 

безопасности труда  

1 

2 Комплект сменных механизмов к приводам. (МС – 2 – 70,  МС– 7 – 160, МС – 10 – 160, МС – 19 – 1400, МС- 4 -7 -8) 1 

Тема  1.3  

Машины для 

обработки овощей и 

картофеля  

Содержание учебного материала  8 

1 Картофелечистки  МОК-125, 250, 400, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности при 

работе  

3 

 

2 Машины для нарезки овощей: МРОВ-160; МС-18-160, МС-10-160, – устройство, правила эксплуатации, техника 

безопасности при работе  
4 

Практические занятия  1 

1 Возможные неисправности  и способы их устранения при работе на овощерезке, картофелечистке   

Тема 1.4 Машины для 

обработки мяса и 

рыбы  

  

Содержание учебного материала  8 

1 Характеристика мясорубок:МИМ-82, 82М, 105   

Устройство, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности при работе                                       
2 

2  Фаршемешалка (МС-8-150,)   

Назначение, сборка, разборка, правила эксплуатации, техника безопасности при работе  
2 

3  Мясорыхлитель (МРМ-15) и механизм (МС-19-1400) сборка, разборка, правила эксплуатации, , техника безопасности при 

работе  
1 

4  Машина для формовки котлет (МФК-2240) устройство, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности 

при работе  

1 

 

  5  Рыбоочиститель (РО-1).  Механизм для измельчения сухарей и других продуктов (МС-12-15)  1 



Практические занятия  1 

1  Возможные неисправности и способы их устранения при работе на мясорубке, мясорыхлителе, котлетоформовочной машинах  

Тема 1.5 Машины для 

приготовления и 

обработки муки и 

теста  

Содержание учебного материала  8 

1 Просеиватели (МПМВ - 300, МПМ-800) – устройство, принцип действия, правила эксплуатации.  

техника безопасности при работе  

 

2 

2 Тестомесильные машины (ТММ-1М, ТММ-15) устройство, принцип действия, правила эксплуатации.  

техника безопасности при работе  

 

2 

3 Тестораскаточные машины (МРТ-60, МРТ-60М) ) устройство, принцип действия, правила эксплуатации. техника безопасности 

при работе  

 

1 

4 Взбивальные машины (МВ-35, МВ-60, МВ-6) устройство, принцип действия, правила эксплуатации.  

техника безопасности при работе  

1 

5 Машины для нарезки хлеба: хлеборезка МРХ – 200, устройство, принцип действия, правила эксплуатации. техника безопасности 

при работе  

1  

   Практические занятия  

1 Устройство и эксплуатация машин для приготовления и обработки муки и теста  

1 

Тема 1.6 Общие 

сведения о тепловом 

оборудовании  

Содержание учебного материала  22 

1 Основные способы тепловой обработки продуктов.. Газовые горелки.  1 

2 Электронагревательные элементы. Инфракрасное излучение. Классификация теплового оборудования.  1 

3 Электрические пищеварочные котлы КПЭ- 100, КПЭ-60 - устройство, правила эксплуатации, арматура, техники безопасности при 

работе на котлах  

 

1 

4 Секционные модулированные электрокотлы КПЭСМ – 60.   1 

 

5 Пищеварочные котлы КПП - 100, КПП – 60, устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе на котле  1 

 

6 Пароварочные шкафы (АПЭСМ – 2, АПЭСМ – 1), устройство, правила эксплуатации, техника безопасности при работе с 

пароварочными  шкафами.  

2 

7 Электрокофеварка ЭКВ – 7, устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе   2 

8 Электрососисковарка СНЭ - 15 устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе  1 

9 Электросковороды с непосредственным обогревом СЭ – 1, СЭ – 2.  

Секционные модулированные сковороды СЭСМ – 0,2, СЭСМ – 0,5  

1 

 

10 Сковороды с косвенным обогревом. СКЭ -  0,3 устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе  1 

11 Электрическая  фритюрница ФНЭ – 10 и ФЭСМ – 20, устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе 1 

  12 Жарочный шкаф ШК – 2М,  устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе  1 



13 Жарочные секционные модулированные шкафы ШЖЭСМ – 2К, устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при 

работе  

1 

1 

14 Пекарные шкафы ЭШ – 3М, ШПЭСМ - 3 устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе. 

Высокочастотный шкаф «Электроника»  

1 

15 Несекционные электроплиты: ЭП – 2М; ЭП – 7, ЭП – 8, ЭПН - 4 устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при 

работе  

1 

16 Секционные модулированные плиты ПЭСМ – 4, ПЭСМ – 4Ш, ПЭСМ – 4ШБ, устройство, правила эксплуатации и техника 

безопасности при работе     
ПНЭН –0,2 устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при работе     

1 

 

  

17 Плиты газовые секционные модулированные ПГСМ – 2МА,  устройство, правила эксплуатации и техника безопасности при 

работе     

1 

  

18 Водогрейное оборудование: автоматизированный кипятильник КНЭ – 25, 50; водонагреватель НЭ – 1А устройство, правила 

эксплуатации и техника безопасности при работе.   

1  

Практические занятия  1 

 1  Возможные неисправности электросковород, их причины и способы устранения   

 2  Возможные неисправности газовых плит, их причины, способы устранения    

Тема 1.7  

Холодильное 

оборудование  

 Содержание учебного материала  5 

1 Способы охлаждения. Рабочие вещества холодильных машин.   1 

 

2 Торговое холодильное оборудование: холодильные шкафы, прилавки витрины  2 

 

3 Холодильные сборные камеры. Низкотемпературные прилавки – назначение, устройство, правила эксплуатации  1 

 4 Льдогенератор ЛГ -10М, назначение, устройство, правила эксплуатации    1 

 Зачёт 2 

Итого: 56 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация 

программы дисциплины требует наличия учебного кабинета:  

«Оборудование предприятий общественного питания»  

Оборудование учебного кабинета: наглядные пособия (плакаты, информационные карты, 

фото планшеты, ИКТ). Персональный компьютер; видеоаппаратура; калькуляторы; натуральные 

образцы весов РН10Ц13У; РН-6Ц13У; весы электронные; телевизор; видеоаппаратура.  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы  

Основные источники:   

1. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» - М.: 

Издательский центр «Академия», 2009 г.  

2. Т.А. Сопачева «Оборудование предприятий общественного питания» Рабочая тетрадь М.:  

Дополнительные источники:   

Видеофильмы: Оборудование ресторана «Аркада»;   

Характеристика предприятиях общественного питания; Сервировка стола; Интернет – 

ресурсы:  

www you tube. com видеоролики «Механическое оборудование»  журнал 

«Питание и общество»  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

  

Результаты обучения  

(освоенные умения, усвоенные знания)  

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского 

производства;  

 

Составление опорного конспекта  

Составление словаря новых 
терминов и слов  
Составление схем размещения 

оборудования в различных цехах  

Работа с рабочими тетрадями 

Подготовка информации с 

использованием новых 

производственных технологий  

Составление слайдовых  



В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

-устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования;  

-правила их безопасного использования;  

 

презентаций, видеороликов 

Разработка тестовых заданий с 

эталоном ответа, кроссвордов, 

ребусов  

Заполнение таблиц  

Взаимоопрос  

Тестирование  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Организация производства предприятий общественного питания 

1.1 Область применения программы  

 Программа учебной дисциплины является часть программы подготовки по профессии Повар со 

сроком обучения 1 г. 10 мес. лиц, не имеющих основного общего образования. 
1.2 Место дисциплины в структуре ППКРС: общепрофессиональный цикл 

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

  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;  

 подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;  

 проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг 

общественного питания  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 характеристики основных типов организации общественного питания;  

 принципы организации кулинарного и кондитерского производства;  

 учет сырья и готовых изделий на производстве;  

 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.  

  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 17 часов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  55 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   55 

в том числе:   

практические занятия  13 

Промежуточная аттестация-зачет  2  

  

 



 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Оборудование предприятий общественного питания. 

 

Тема1.2   

Организация 

производства  

Содержание учебного материала  19 

 1  Характеристика структуры производства. Основные требования к созданию оптимальных условий труда  2  

 2  Организация рабочих мест. Организация работы овощного цеха  2 

 3  Организация работы мясо-рыбного цеха (мясного, рыбного, птицегольевого цехов)   3 

 4  Организация работы горячего цеха   3 

 5  Организация работы холодного цеха  3 

6  Организация работы цеха мучных изделий и кулинарного цеха. Организация выпуска кондитерских 

изделий на предприятиях общественного питания  

4  

 7  Организация работы экспедиции (хлеборезки, моечной кухонной посуды)   2 

Тема 1.3  

Организация 

Содержание учебного материала  6 

 1  Назначение и расположение раздачи.  Классификация линий раздачи  1 

   

   

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, 

Объем часов 

Раздел 1 

Организация рабочего 

места 

  

Тема1.1  

Характеристика 

основных типов 

предприятий  
общественного 

питания  

Содержание учебного материала  10 

 1  Классификация и характеристика предприятий общественного питания   3 

 2  Типы предприятий общественного питания, их характеристика  4  

 3  Принцип размещения предприятий общественного питания, виды услуг  4  



работы раздаточных  2 Оборудование для раздачи пищи:  мармит электрический для первых блюд ЭПМ -5,МСЭСМ – 3; мармит 

электрический для вторых блюд, соусов, гарниров МСЭСМ – 50, МСЭ – 84, МНЭ – 45: устройство 

правила эксплуатации и техника безопасности при работе. Характеристика механизированных линий 

раздачи   

2  

 3  Передвижные мармиты МЭП – 6, 28, 20, 35, 60.  

Линии самообслуживания ЛС – А, ЛС – Б, ЛС - В  

2  

 4  Правила отпуска готовой кулинарной продукции  

  Пути улучшения качества выпускаемой продукции и организация бракеража  

1 

  

Тема 1.4 Учёт сырья 

и готовых изделий 

на производстве  

Содержание учебного материала   18 

 1  Организация учёта на производстве. Состав товарооборота общественного питания  3 

 2  Документальное оформление поступления сырья на производстве  3 

 3  Документальное оформление и учёт реализации отпуска готовой продукции. (Дневной заборный лист)  3 

 4  Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Порядок списания соли и специй  2 

5  Инвентаризация сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на производстве, сроки и порядок 

проведения  

1 

 6  Особенности документального оформления операций на производствах с цеховым делением  1 

 7  Особенности учёта сырья и готовых изделий в кондитерском цехе  2 

Практические занятия  3 

 итого 53 

 Дифференцированный зачет  2 

  

Всего  55 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

3.3. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация программы 

дисциплины требует наличия учебного кабинета:  

«Организация производства предприятий питания»  

Оборудование учебного кабинета: наглядные пособия (плакаты, информационные карты, фото 

планшеты, ИКТ). Персональный компьютер; видеоаппаратура; калькуляторы; натуральные образцы весов 

РН10Ц13У; РН-6Ц13У; весы электронные; телевизор; видеоаппаратура.  

3.4. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

Основные источники:   

3. А.И. Здобнов Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Киев, 2011 г.  

4. И.И. Потапова «Калькуляция и учет» - М.: «Академия», 2009 г.  

5. В.В. Усов Организация обслуживания на предприятиях общественного питания; М.  

«Высшая школа» 2012 г.  

Дополнительные источники:   

Видеофильмы: Оборудование ресторана «Аркада»;   

Характеристика предприятиях общественного питания; Сервировка стола Презентации к урокам: 

Весоизмерительное оборудование; Организация снабжения предприятий общественного питания; 

Организация работы производства предприятий общественного питания; Интернет – ресурсы:  

www you tube. com видеоролики «Механическое оборудование»  журнал «Питание и 

общество»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

  

Результаты обучения  

(освоенные умения, усвоенные знания)  

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 организовывать рабочее место в соответствии с видами 

изготовляемых блюд;  

 проводить отпуск готовой кулинарной продукции в 

соответствии с правилами оказания услуг общественного 

питания  

Составление опорного конспекта  

Составление словаря новых 
терминов и слов  
Составление схем размещения 

оборудования в различных цехах  

Работа с рабочими тетрадями 

Подготовка информации с 

использованием новых 

производственных технологий  

Составление слайдовых  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 характеристики  основных  типов  организации 

общественного питания;  

 принципы организации кулинарного и кондитерского 

производства;  

 учет сырья и готовых изделий на производстве;  

 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной 

продукции.  

презентаций, видеороликов 

Разработка тестовых заданий с 

эталоном ответа, кроссвордов, 

ребусов  

Заполнение таблиц  

Взаимоопрос  

Тестирование  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Экономические и правовые основы производственной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 16675 Повар. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в программах дополнительного 

профессионального образования, повышения квалификации и переподготовки. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный цикл. 
 

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 трудовые права в рамках действующего законодательства. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 - 32 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 20 часа; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  20 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 12 

     контрольные работы - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 
 

 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Экономические и правовые основы производственной деятельности 
  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект)  

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Производственное 

предприятие в условиях 

современной экономики. 

 

9 
 

Тема 1.1. 

Пищевая 

промышленность – как 

отрасль хозяйствования. 

Особенности 

производственных 

предприятий в 

рыночных условиях. 

Содержание учебного материала 1 

1.  Содержание дисциплины и ее задачи. Значение дисциплины для подготовки специалистов в 

условиях многообразия форм собственности. Пищевая промышленность – как отрасль 

хозяйствования. 

1 

2.  Принципы рыночной экономики. Механизм функционирования рыночной экономики. 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Обзор печатных и электронных источников о состоянии пищевой отрасли и перспективах ее 

развития и подготовка сообщений. 

2 

Тема 1.2. 

Организационно-

правовые формы 

организаций. 

Содержание учебного материала 2 

1.  Структура организации (предприятия), её элементы. Организационно - правовые формы 

хозяйствования: основные характеристики и принципы функционирования. 
1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Изучение ГК РФ, законодательных и нормативных документов и подготовка докладов по 

организационно-правовым формам. 

4 

 

Раздел 2. 

Планирование и 

основные показатели 

деятельности 

производственной 

организации. 

 22 

Тема 2.1. 

Основные показатели 

деятельности 

производственного 

предприятия.  

Содержание учебного материала: 2 

1.  Производственные запасы, их значение и классификация. Показатели измерения 

производственных запасов. Факторы, влияющие на размер производственного запаса. Понятие 
товарооборота в и влияние его на финансовые показатели деятельности предприятия. 

2 

2.  Понятие и состав издержек производства продукции. Отраслевые особенности и экономическая 

сущность издержек производства, их классификация. Показатели издержек производства. 

Практические занятия 
Расчет производственных запасов и товарооборачиваемости 

4 



 

 

Расчет издержек производства 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Решение ситуационных задач по расчету издержек производства 

2 

Тема 2.2. 

Ценообразование.  

Содержание учебного материала:  2 

1.  Понятие, функции и роль цены. Ценообразующие факторы. Методы формирования цены. 

Структура цен, характеристика элементов цен: полная себестоимость, прибыль 

производственного предприятия, налог на добавленную стоимость, надбавки. 

2 

Практические занятия 

«Формирование цены готовых выпеченных изделий» 

2 

 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Изучение законодательных документов по теме «Ценообразование». 
Подготовка докладов по теме «Государственное регулирование и установление предельных 

надбавок» 

6 

 

Тема 2.3.  

Прибыль и 

рентабельность 

организации.  

Содержание учебного материала: 2 

1.  Прибыль организации - основной показатель результатов хозяйственной деятельности. 
Сущность прибыли, ее источники и виды. Факторы, влияющие на величину прибыли. 

2 

2.  Рентабельность – показатель эффективности работы организации. Виды рентабельности. 

Показатели рентабельности. 

Практические занятия 
1. «Расчёт различных видов прибыли»   

2. «Определение различных видов рентабельности» 

2  

Раздел 3. 

Формы и механизмы 

формирования 

заработной платы.  

 16  

Тема 3.1.  

Основные положения 

законодательства, 

регулирующие трудовые 

отношения.  

Содержание учебного материала:  2 

1.  Трудовое и гражданское законодательство в регулировании трудовых отношений.  2 

2.  Основные цели и задачи трудового законодательства. 

3.  Законодательные и нормативно – правовые акты, регулирующие трудовые отношения. 

Практические занятия 

1. «Оформление заявления о приеме на работу. Заполнение трудового договора» 
2. «Оформление заявления о переводе на другую должность. Оформление заявления об увольнении» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Ознакомление с ТК РФ. 

2 

Тема 3.2.  

Механизмы 

Содержание учебного материала:  2 

1.  Трудовые ресурсы. Состав и структура кадров организации. Понятие списочного и явочного 2 



 

 

формирования 

заработной платы.  

состава работников. 

2.  Рабочее время и его использование. Производительность и эффективность труда в 
производстве. Показатели измерения производительности труда. Факторы роста 

производительности труда. 

Практические занятия 
1. «Планирование и расчет численности работников производственного предприятия и 

производительности труда» 

2  

Тема 3.3.  

Формы и системы 

оплаты труда.  

Содержание учебного материала: 2 

1.  Мотивация труда и ее роль в условиях рыночной экономики. Тарифная система оплаты труда. 
Бестарифная система оплаты труда. Формы и системы оплаты труда: сдельная и повременная, 

их разновидности, преимущества и недостатки. 

2 

2.  Налоги и сборы, связанные с заработной платой. Фонд оплаты труда, его структура и порядок 

планирования. Система экономического стимулирования труда на предприятии. 

Практические занятия 

1. «Расчет заработной платы  одного работника с помощью различных систем оплаты труда» 

2. «Формирование фонда оплаты труда» 

4 

 
Дифференцированный зачет 1 

Всего: 32 



 

 

   3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины не требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование учебного кабинета: учебные столы, стулья, доска, шкаф с наглядными пособиями. 

Технические средства обучения: ПК (программы Microsoft Excel, Microsoft Power Point), 

мультимедийный проектор, калькуляторы. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники:   

 Белоусов Е.Н. Правовое регулирование хозяйственной деятельности. Учебник для ссузов. Изд. Академия, 

2010-224 стр. 

 Правовое обеспечение профессиональной деятельности: Учебник для ссузов. Изд. Академия-Центр, 2010-192 

стр. 

 Кузнецова И.И. Основы малого предпринимательства. – М.: ОИЦ «Академия», 2011 

 Потапова И.И. Калькуляция и учёт. – М.: ОИЦ «Академия», 2010 
 

Дополнительные источники:  

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, 

внесенных Законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 N 6-ФКЗ, от 30.12.2008 N 7-ФКЗ). 
2. Гражданский Кодекс РФ, Ч.1, 2,3,4. Изд. Кно Рус, Проспект, 2011- 544 стр. 

3. "Трудовой кодекс Российской Федерации" 15-е изд. - М.: Ось-89, 2011. 

4. Арзуманова Т.И. Экономика и планирование на предприятиях пищевой промышленности: учебник/ Т.И 
Арзуманова, М.Ш. Мачабели. – М.: Издательско-торговая корпорация, «Дашков и К», 2009. – 276 с. 

5. Карпенко Е. А. Экономика отрасли: пищевая промышленность и общественного питания: учебное пособие/ 

Карпенко Е. А., В. А. Ларионова, Л.А. Ольхова. – М.: Альфа-М: Инфра – М, 2007. – 224 с. 
6. Соломатин, А.Н. Экономика и организация деятельности предприятия: учебник. – 2-е изд.,перераб. и доп. – М. 

инфра – М, 2008 г. – 292 с. 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 
индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

уметь: 

ориентироваться в общих вопросах экономики 

производства пищевой продукции 
Текущий контроль: 

оценивание выполнения практических 

работ 

Итоговый контроль:  
дифференцированной зачет 

применять экономические и правовые знания в 
конкретных производственных ситуациях 

защищать свои трудовые права в рамках 

действующего законодательства 

знать: 

принципы рыночной экономики Текущий контроль: 

оценивание выполнение практических 

работ 

оценивание выполнения тестов, 

оценивание выполнения 

индивидуальных заданий, 

контрольных работ. 

Итоговый контроль:  
дифференцированной зачет 

организационно – правовые формы организаций 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения 

механизмы формирования заработной платы 

формы оплаты труда 
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 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих по 

профессии Пекарь, повар со сроком обучения 1 год 10 месяцев лиц, не имеющих основного общего 

образования.  

1.2. Место дисциплины в структуре: 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;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  

 общие требования к качеству сырья и продуктов;  

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров.  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  78 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   78 

в том числе:    

практические занятия  15 

зачёт  2  

  

 

 

 

 



 

 

 

 1.Пищевая ценность, требования к качеству, ассортимент круп  

2 

1 

 2  Мука. Виды помолов муки. Сорта муки. Требования к качеству, условия хранения муки.  

 3  Хлебобулочные изделия.  

Виды хлебобулочных изделий, их пищевая ценность. Характеристика ассортимента, болезни хлебобулочных изделий, 

хранение  

 4  Макаронные изделия.  

Виды макаронных изделий, Пищевая ценность,  показатели качества. Условия и сроки хранения  
2 

2.2 Тематический план и программа учебной дисциплины: Товароведение пищевых продуктов. 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, 

   

1 2    

Раздел 1.  

Основы 

товароведени я  

продовольств 

енных товаров 

 

  

 

Тема1.1  

Классификац 

ия продовольств 

енных товаров  

Содержание учебного материала                                                              5 

1 Характеристика продовольственных товаров  

Классификация продовольственных товаров. Разделение продовольственных товаров по общим характерным 

признакам  

1 

2  Качество продовольственных товаров  

Общие требования к качеству сырья и продуктов. Методы определения качества сырья и продуктов. 

Условия хранения, упаковки, транспортирования различных видов продовольственных товаров Понятие о 

стандартах и сертификатах  
4 

Тема 2.2  

Зерномучные  

товары  

Содержание учебного материала  9 



 

 

Практические занятия   

 1  Изучение ассортимента круп, муки  
1 

1 
2  Распознавание различных видов макаронных изделий, определение качества в соответствии со стандартом  

Тема  2.3  

Плодовоовощ ные 

товары  

Содержание учебного материала  10 
 1   Классификация свежих овощей  

Классификация свежих овощей Химический состав Характеристика видов, показатели качества, условия хранения.  

1  

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 2  Классификация свежих плодов  

Классификация свежих плодов Химический состав Характеристика видов, показатели качества, условия хранения.  

 3  Плодово-ягодные и овощные консервы  

Виды плодово-ягодных консервов. Ассортимент, показатели качества, дефекты, условия хранения.  

Виды овощных консервов Ассортимент, показатели качества, дефекты, условия хранения.  

 4  Переработанные плоды и овощи  

Переработанные плоды и овощи: сушеные, замороженные. Характеристика ассортимента, показатели качества, 

условия хранения.  

Практические занятия  1 

1  Изучение различных видов и сортов свежих овощей, определение качества в соответствии со стандартом  

  2  Изучение различных видов и сортов переработанных овощей, определение качества в соответствии со стандартом  1 

Тема 2.4 Вкусовые 

товары  

Содержание учебного материала  6 
 1  Чай, кофе  

Чай: Химический состав, Виды чая, классификация по способу производства,  

1  

 

  

  

 2  Алкогольные, слабоалкогольные,  безалкогольные напитки  1 

Требования к качеству, упаковка, условия хранения  

Чайные напитки, их характеристика  

Кофе и кофейные напитки: классификация, Требования к качеству, упаковка, условия хранения  

1 

1 

Характеристика алкогольных, слабоалкогольных, безалкогольных напитков. Отличительные особенности, требования к 

качеству, упаковка, маркировка, сроки хранения  

         1 



 

 

 3  Пряности, виды, требования к качеству, упаковка, маркировка, сроки хранения  

Тема 2.5  

Кондитерски е 

товары  

Содержание учебного материала  5 
 

1 

 1  Крахмал, сахар  

Крахмал, продукты переработки крахмала. Виды и сорта крахмала, показатели качества, условия хранения  
Сахар, пищевая ценность, виды по способу производства, требования к качеству, упаковка, маркировка, сроки 

хранения  

   2  Шоколад и какао – порошок  

Шоколад: особенности химического состава, производство, классификация требования к качеству, упаковка, сроки 

хранения  
Какао – порошок: особенности химического состава, производство, классификация требования к качеству, упаковка, 

сроки хранения  

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 3  Конфеты, карамель  

Конфеты : классификация, требования к качеству, упаковка, сроки хранения  

Карамель: классификация, требования к качеству, упаковка, сроки хранения  

Мед: виды, требования к качеству, упаковка, сроки хранения  

Тема 2.6 Молочные 

товары  

Содержание учебного материала  10 
1  1  Молоко, сливки  

Ассортимент, химический состав молока. требования к качеству, дефекты молока, упаковка, сроки хранения  

  2  Кисломолочные продукты  

Характеристика ассортимента: творога, простокваши, сметаны, йогурта, кефира, требования к качеству, упаковка, 

сроки хранения  

3 

  3  Сыры  

Твердые сычужные сыры. Мягкие сычужные сыры Рассольные сыры. Кисломолочные сыры  

3 

 Плавленые сыры. Характеристика ассортимента сыров, производство, требования к качеству,   

 упаковка, сроки хранения   

4  Молочные консервы  

Сухое молоко, сгущенное молоко: производство, характеристика ассортимента. Требования к качеству, маркировка, 

условия и сроки хранения  

  

2  

Тема 2.7 Пищевые 

жиры  

Содержание учебного материала  5 
1  Пищевые и кулинарные жиры  



 

 

2  Масло коровье, маргарин, животные жиры, растительные масла, кулинарные жиры: характеристика ассортимента, 

Требования к качеству, условия и сроки хранения  

1 

3 

  

Тема 2.8  

Мясные товары  

  Содержание учебного материала  12 
3 

 

 

 

5 

 

 

 

1 

 

 

2 

1  Мясо убойных животных требования к качеству. видов мяса убойных животных, Деление на категории, 

клеймение туш, требования к качеству.  

2  Мясо птицы, мясные субпродукты  

Химический состав, деление на категории, требования к качеству птицы.  

Классификация мясных субпродуктов, химический состав, требования к качеству.  

3  Мясные и мясорастительные консервы  

Характеристика различных групп мясных консервов Требования к качеству, маркировка, условия и сроки хранения  

4  Колбасные изделия   Характеристика различных видов колбас: вареные,                                          полукопченые, 

копченые, их  отличительные особенности  Требования к качеству, условия и сроки хранения  

Тема 2.9 Рыбные 

товары  

Содержание учебного материала  8 

1  Характеристика основных семейств рыб  

Краткая характеристика основных семейств рыб, Способы охлаждения, замораживания рыбы, условия и сроки 

хранения.  

1  

  

  2

  

Соленая, копченая рыба  

Соленая рыба: способы посола, требования к качеству, условия и сроки хранения  

Копченая рыба: способы копчения, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2 

  3

  

Рыбные консервы и пресервы Характеристика различных групп рыбных консервов, производство. Требования к качеству, 

маркировка, условия и сроки хранения   

1 

 

 

4  Нерыбное водное сырье  

Характеристика ассортимента, пищевое значение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

1 

 

Практические занятия  1  

1  Расшифровка маркировки рыбных  консервов Органолептическая оценка сельди, 

копченой рыбы  



 

 

Тема 2.10 Яйцо. 

Яичные продукты  

Содержание учебного материала  2  
 1  Яйцо. Яичные продукты  

Классификация яиц, химический состав, требования к качеству, дефекты, хранение яиц.  

Характеристика меланжа, яичного порошка  

  

Тема 2.11 Дрожжи и 

химические  
разрыхлител 

и  

Содержание учебного материала  2 

 1  Виды, характеристика, свойства дрожжей  

2  Виды, характеристика, свойства химических разрыхлителей, использование их в пищевом производстве  

Тема 2.12  

Вспомогател ьные 

материалы для 

кулинарных и мучных 

кондитерских изделий  

Содержание учебного материала   

 1  Студнеобразующие вещества, их характеристика, использование в кулинарии  2 
 2  Пищевые красители, пищевые добавки, использование в кулинарии  

 

 

 
Зачёт: 2 часа 

итого 

78 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Товароведение 

продовольственных товаров»; лаборатории товароведения продовольственных товаров. 

Оборудование учебного кабинета:  

- муляжи; 

- наглядные пособия (планшеты, плакаты); 

- компьютерное обеспечение (презентации, электронные носители); 

- комплект учебно-методической документации; 

Технические средства обучения: 

- компьютер 

- мультимедийный проектор 

- экран 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- столы, стулья; 

- технические весы; 

-  микроскопы; 

- ножи; 

- разделочные доски; 

- химическая  посуда; 

-  комплект плакатов;  

- комплект учебно-методической документации. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. Дубцов Г.Г. – Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования /М.: Академия, 2010. – 33 с. 

2. Мартинчик А.Н., Королев А.А. – Физиология питания, санитарии и гигиена. Учебное 

пособие/ М.: Академия, 2002. – 192с. 

3. Матюхина З.П. – Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. М.: 

Академия, 2009. -196с. 



 

 

4. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. - Микробиология, физиология питания, санитария. М.: 

Форум, 2009. – 240с. 

Дополнительные источники:  

1. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи учебник / Н.И.Ковалев, М.Н. Куткина, 

В.А. Кравцова под ред. М.А. Николаевой; М: Деловая литература: Омега. Л, 2005. – 480с. 

2. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. Для нач. 

проф. образования. М.: ИРПО; Академия, 2001. – 272с. 

3. Муравина И.В. Основы товароведения: учеб. Пособие для нач. проф. образования / - М.: 

Академия, 2007. – 224с. 

Интернет-ресурсы: 

http:. net\8 815. htm 

http: \\www. Koob. ru ar eddar\traktat o pitanii 

http: \\www. Tiensmed. ru\articles\correcfeed. Html 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь: Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим занятиям 

и лабораторным  работам, 

- тестовые задания, 

- контрольные работы по темам. 

 

Итоговый контроль: 

- дифференцированный зачет 

 

- проводить органолептическую оценку  

качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

- составлять рационы питания.  

Знать: 

- ассортимент и характеристика основных 

групп продовольственных товаров; 

- общие требования к качеству сырья и 

продуктов; 

- условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных 

товаров. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

                               «Безопасность жизнедеятельности» 

1.1. Область применения программы: 
Программа разработана и предназначена для изучения дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» в  учреждениях профессионального образования, реализующих 

адаптированную программу профессионального обучения  для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, не имеющих основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Общепрофессиональный цикл 

 

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

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

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

национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

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

добровольном порядке; 

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

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

специальности, родственные профессиям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 39 часов. 

 

  



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 
 

39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
 

39 

в том числе: 

 

 

практические занятия 13 

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 

 

 

в том числе:  

составление конспекта при работе с учебным изданием и 

специальной литературой; написание реферата, создание 

презентации; подготовка сообщений 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

Введение  Основные цели и задачи учебной дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» (БЖД). 

Основные термины и определения: среда 

обитания, природные и техногенные факторы 

окружающей среды, производственная среда, 

опасные зоны и рабочее место, безопасность, 

стихийные бедствия и чрезвычайные ситуации, 

экологическая безопасность при работе на 

компьютере. Деятельность государственных 

организаций и ведомств РФ по защите населения 

от ЧС. РСЧС. Права и обязанности граждан в 

области защиты от ЧС. Законодательство РФ по 

обеспечению безопасности. Роль дисциплины в 

процессе освоения основной профессиональной 

деятельности. 

1 1 

Тема 1  Безопасность и защита человека в опасных и 

чрезвычайных ситуациях. 

12  

 Содержание учебного материала 9  

 Понятие и общая классификация чрезвычайных 

ситуаций. ЧС природного происхождения. 

 1 

 ЧС техногенного происхождения. Общая 

характеристика и классификация. Аварии на 

 2 



 

 

пожароопасных предприятиях. Действия 

населения при техногенных ЧС. Основные 

опасности при пожаре в здании. 

Противопожарное оборудование на 

предприятиях. 

 Опасные ситуации социального характера. 

Терроризм. 

 2 

 Практические занятия 3  

 Изучение способов бесконфликтного общения и 

саморегуляции. 
Изучение и отработка моделей поведения в 

условиях ЧС техногенного характера.  
Изучение и отработка моделей поведения в 

условиях ЧС природного характера. 
 

  

 Контрольные работы   

 Опасные и чрезвычайные ситуации, 

возникающие в повседневной жизни. 

  

 Самостоятельная работа обучающихся   

 Разработка профилактических мер для снижения 

уровня опасностей различного рода и их 

последствий в профессиональной деятельности и 

в быту. 

  

 Подготовка докладов по темам «Атомные угрозы 

21 века», «Терроризм в современном мире» 

  

Тема 2 Гражданская оборона. 5  

 Содержание учебного материала 3  

 Основные понятия, определения и задачи ГО. 

МЧС структура и задачи. Виды средств 

массового поражения.  

 1 

Ядерное оружие и его поражающие факторы. 

Химическое оружие. Бактериологическое 

оружие. 

 2 

 Организационная структура ГО на предприятиях. 

Планы ГО. Аварии, способные создать ЧС. 

Мероприятия по защите населения. Организация 

обучения сотрудников. Эвакуация населения. 

Защитные сооружения. 

 1 

Средства индивидуальной защиты.  2 

 Нормативные требования и показатели 

безопасности труда. Обеспечение безопасности 

производства. Опасные и вредные факторы.  

  

Практические занятия 2  

Первичные средства пожаротушения. 
Изучение и использование средств 

индивидуальной защиты от поражающих 

факторов в ЧС мирного и военного времени. 
 

  

 Контрольные работы   

Гражданская оборона.   

Самостоятельная работа обучающихся:   



 

 

 Конспекты занятий, учебной и специальной 

литературы по вопросам к параграфам и 

составленным преподавателем. 

  

Разработка мероприятий по защите работающих 

и населения от негативных последствий ЧС 

  

Назначение и задачи гражданской обороны   

Тема 3 Основы медицинских знаний. 10  

 Содержание учебного материала 4  

Первая медицинская помощь(ПМП) при 

ранениях и кровотечениях. 

 2 

ПМП при ожогах, отравлениях, острой сердечной 

недостаточности. 

Правила поведения в ситуациях, приводящим к 

массовым травмам. Безопасное поведение в 

условиях производства. 

 2 

Практические занятия 6  

Правила наложения повязок различных типов. 
Меры по оказанию ПМП при поражении 

электрическим током.   
Изучение и освоение основных способов 

искусственного дыхания. 
Меры по оказанию ПМП при различных 

отравлениях. 
Помощь при термических поражениях. 
Оценка состояния пострадавшего и первичные 

реанимационные меры. Искусственное дыхание и 

закрытый массаж сердца.  
 

  

Контрольные работы   

Основы медицинских знаний.   

Самостоятельная работа обучающихся:   

Конспекты занятий, учебной и специальной 

литературы по вопросам к параграфам и 

составленным преподавателем. 

Выполнение индивидуальных заданий. 

Решение ситуационных задач.  

Подготовка рефератов по темам. 

  

Тема 4 Основы военной службы. 10  

 Содержание учебного материала 8  

 История создания и развития Вооруженных сил 

РФ. Структура вооруженных сил. 

 2 

 Воинская обязанность. Воинский учет. 

Организация призыва на военную службу. 

Требования к психическим и морально-этическим 

качествам призывника, основные понятия о 

психологической совместимости членов 

воинского коллектива (экипажа, боевого расчета). 

 2 

 Общие права и обязанности военнослужащих. 

Подготовка к военной службе. Военные учебные 

 2 



 

 

заведения. 

 Воинские звания. Ритуалы вооруженных  сил РФ. 

Международная миротворческая деятельность 

вооруженных сил Российской Федерации. 

 2 

 Практические занятия 2  

 Требования к психическим и морально-этическим 

качествам призывника. Психологическая 

совместимость членов воинского коллектива. 

Освоение приемов строевой подготовки 

  

 Контрольные работы   

 Военная служба.   

 Самостоятельная работа обучающихся   

 Систематическая проработка конспектов занятий, 

учебной и специальной литературы. 

Подготовка к практическим работам с 

использованием методических рекомендаций 

преподавателя. 

  

 Применение профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы. 

Определение в перечне военно-учетных 

специальностей родственных получаемой 

профессии. 

  

 Подготовка рефератов «Состав и вооружение 

Вооруженных сил РФ», «Боевые традиции и 

символы воинской чести» 

  

 Изготовление календаря памятных дат.   

 Итоговая аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

1  

 Всего: 39  

 

  



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Основы 

безопасности жизнедеятельности». 

Оборудование учебного кабинета: 

 Интерактивная доска с мультимедийным сопровождением; 

 Посадочные места по количеству обучающихся; 

 Рабочее место преподавателя; 

 общевойсковой защитный комплекс (ОЗК); 

 общевойсковой противогаз или противогаз ГП-7; 

 изолирующий противогаз в комплекте с регенеративным патроном; 

 респиратор Р-2; 

 индивидуальный противохимический пакет (ИПП-8, 9, 10, 11); 

 ватно-марлевая повязка; 

 противопыльная тканевая маска; 

 медицинская сумка в комплекте; 

 носилки санитарные; 

 аптечка индивидуальная (АИ-2); 

 бинты марлевые; 

 бинты эластичные; 

 жгуты кровоостанавливающие резиновые; 

 индивидуальные перевязочные пакеты; 

 косынки перевязочные; 

 ножницы для перевязочного материала прямые; 

 шприц - тюбики одноразового пользования (без наполнителя); 

 шинный материал (металлические, Дитерихса); 

 огнетушители порошковые (учебные); 

 огнетушители пенные (учебные); 

 огнетушители углекислотные (учебные); 

 учебные автоматы АК-74; 

 винтовки пневматические; 

 комплект плакатов по Гражданской Обороне; 

 комплект плакатов по Основам Военной Службы. 

 тренажер для отработки первичных реанимационных мер 

Технические средства обучения: 

 аудио-, видео-, проекционная аппаратура; 

 компьютер, принтер, сканер 

 программное обеспечение общего и профессионального назначения 

 комплект учебно-методической документации 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Арустамов Э.А. и др. Безопасность жизнедеятельности: учебник. – М.: Академия, 2019. 

Дополнительные источники: 

1. Наставление по стрелковому делу. М.: Воениздат. 

Интернет-ресурсы: 

Учительский портал - http://www.uchportal.ru/ 

1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам - http://window.edu.ru/ 

2. ОБЖ. Журнал МЧС России - http://www.school-obz.org/ 

3. Сайт Министерства обороны РФ - http://mil.ru/ 



 

 

4. Сайт МЧС России - http://www.mchs.gov.ru/ 

5. Информационный портал для военнослужащих - http://plan-koncpect.ru/index.php/ognevaiy/ 

6. Информационно-правовой портал http://www.garant.ru/ 

7. Электронный учебник В. М. Губанов, Л. А. Михайлов, В. П. Соломин «Чрезвычайные 

ситуации социального характера и защита от них» - 

http://www.ereading.co.uk/bookreader.php/1013635/Chrezvychaynye_situacii_socialnogo_harakt

era_i_zaschita_ot_nih.html 

 

  

http://www.ereading.co.uk/bookreader.php/1013635/Chrezvychaynye_situacii_socialnogo_haraktera_i_zaschita_ot_nih.html
http://www.ereading.co.uk/bookreader.php/1013635/Chrezvychaynye_situacii_socialnogo_haraktera_i_zaschita_ot_nih.html


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 
 

Умения:   

-организовывать и проводить мероприятия 

по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

 

Внеаудиторная самостоятельная работа; 

 

-предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

 

Письменный опрос (тестирование, работа 

по карточкам, самодиктанты, разбор 

ситуаций, вопросы для самоконтроля, 

письменные ответы на вопросы, 

выполнение практических работ, и др.); 

 

-использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; применять первичные средства 

пожаротушения; 

 

Проверка ведения тетрадей; 

Практические занятия; 

 

-ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные 

полученной профессии; 

 

Внеаудиторная самостоятельная работа; 

 

-применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией; 

 

Практические занятия; Внеаудиторная 

самостоятельная работа; 

 

-владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы;  

 

Практические занятия; Внеаудиторная 

самостоятельная работа; 

 

-оказывать первую помощь пострадавшим; 

 

Практические занятия; 

Знания:  

-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; 

 

Практические занятия; 



 

 

-основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

 

Практические занятия; Самостоятельная 

работа; 

 

-основы военной службы и обороны 

государства; 

 

Практические занятия; Самостоятельная 

работа; 

 

-задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

 

Практические занятия; Самостоятельная 

работа; 

 
-способы защиты населения от оружия 

массового поражения; меры пожарной 

безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

 

Практические занятия; Самостоятельная 

работа; 

 

-организация и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

 

Практические занятия; 

-основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные получаемой профессии; 

 

Практические занятия; Самостоятельная 

работа; 

 

-область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

 

Самостоятельная работа; 

 

-порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

Практические занятия; 
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1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Внедрение новых федеральных образовательных стандартов является 

необходимостью гармонизации образования как базового института социализации и новых 

социально-экономических отношений уже сложившихся в России. Однако существует 

определенная категория учащихся, которые имеют особые образовательные потребности и 

нуждаются в создании специальных условий для получения образования. Это дети с 

ограниченными возможностями здоровья, которые обучаются в специальных 

(коррекционных) образовательных учреждениях. 

В соответствии с действующим федеральным «Законом об образовании в РФ», дети с 

ограниченными возможностями здоровья могут обучаться «как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных классах, группах или в отдельных организациях, 

осуществляющих образовательную деятельность» (ст. 79, п.4), но во всех случаях для них 

должны быть созданы специальные образовательные условия. 

Вступление в силу нового закона «Об Образовании в Российской Федерации» требует 

введения в деятельность профессионального образовательного учреждения (работающего с 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья) нового направления - разработку 

адаптированной образовательной программы.  

В связи с этим в Министерство образования и науки Хабаровского края 

КГБ ПОУ  «Солнечный промышленный техникум» 

 разработана адаптированная образовательная программа  по профессии «Повар» на 

основе рабочей программы учебной дисциплины «Кулинария» для следующих категорий 

обучающихся в форме очного обучения: 

- детей, имеющих задержку психического развития и потенциально сохранные 

возможности интеллектуального развития;  

- детей, обучающихся с незначительной интеллектуальной недостаточностью в степени 

легкой умственной отсталости без сопутствующих отклонений в развитии. 

Данная программа дает возможность детям с ОВЗ: 

- освоить рабочую программу по профессии «Повар» на доступном им уровне; 

- повысить уровень личностного развития и образования; 

- восполнить  пробелы предшествующего обучения и воспитания; 

- повысить уровень познавательной и эмоционально – личностной сферы.  

и предусматривает: 

- организацию доступной, развивающей предметной среды; 

- создание атмосферы эмоционального комфорта; 



 

 

-формирование взаимоотношений в духе сотрудничества и принятия особенностей и 

возможностей каждого учащегося; 

-использование вариативных форм получения профессионального образования; 

-участие в образовательном процессе  разных специалистов и преподавателей: 

- педагог-психолог; 

- социальный педагог; 

- преподаватели- предметники; 

- преподаватели профессиональной подготовки; 

- фельдшер. 

Основные принципы, заложенные в основу работы: 

-Принцип творчества (программа заключает в себе неиссякаемые возможности для 

воспитания и развития творческих способностей обучающихся во время лабораторно-

практических занятий); 

-Принцип научности; 

-Принцип доступности (учет индивидуальных особенностей); 

-Принцип поэтапности (последовательность, приступая к очередному этапу, нельзя 

миновать предыдущий); 

-Принцип динамичности (от самого простого до сложного); 

-Принцип сравнений (разнообразие вариантов заданной темы, способов приготовления 

блюд, разнообразие сырья); 

-Принцип выбора; 

-Принцип сотрудничества (совместная работа со специалистами предприятий 

общественного питания, родителями); 

Целью изучения дисциплины является приобретение обучающимися теоретических 

знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной 

деятельности, по обработке сырья, изготовлению, реализации и оценке качества 

кулинарной продукции общественного питания. 

Задачи образовательной программы: 

-Своевременное выявление детей с трудностями адаптации, обусловленными 

ограниченными возможностями здоровья.  

-Определение особых образовательных потребностей детей с ограниченными 

возможностями здоровья.  

-Создание условий, способствующих освоению детьми с ограниченными возможностями 

здоровья программы учебной дисциплины «Кулинария» по профессии «Повар». 



 

 

-Создание климата психологического комфорта (доброжелательность, педагогический такт 

при оценивании и т.д.). 

-Разработка и реализация индивидуальных учебных планов,  организация индивидуальных 

и групповых занятий для детей с выраженным нарушением в развитии.  

-Обеспечение возможности обучения и воспитания по дополнительным образовательным 

программам и получения дополнительных образовательных услуг. 

-Оказание консультативной и методической помощи родителям  (законным 

представителям) детей с ограниченными возможностями здоровья по медицинским, 

социальным, правовым и другим вопросам.  

Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического и 

практического обучения. При проведении занятий используются различные формы и 

методы обучения. 

Формы работы: 

Учитывая особенности здоровья обучающихся с ОВЗ, при реализации 

адаптированной образовательной программы применяются индивидуальные, групповые и 

фронтальные формы работы с обучающимися. 

Индивидуальная форма работы применяется с целью оказания помощи с учетом 

индивидуальных особенностей обучающегося и оптимизации самого учебного процесса. 

Групповая форма работы осуществляется с малой группой обучающихся, которые 

взаимодействуют, как между собой, так и с преподавателем с целью реализации 

поставленных задач (в группу объединяются дети со сходными нарушениями здоровья). 

Фронтальная форма предполагает одновременное обучение группы обучающихся, 

решающих однотипные учебные задачи с последующим контролем результатов со стороны 

преподавателя. 

Методы работы: 

При обучении детей с ОВЗ работа строится в рамках коррекционно-развивающих 

технологий, при этом используются следующие методы: 

- Словесные (объяснение, беседа, рассказ…) в сочетании с наглядными и 

практическими методами.  

- Наглядные: показ, демонстрация, наблюдения, использование ИКТ (презентации, 

анимации, фрагменты презентаций), что способствует повышению мотивации, развитию 

внимания, памяти.  

- Практические: упражнения, карточки-задания, тестовые задания (выбор вариантов 

ответов), самостоятельная работа со Сборниками рецептур, лабораторно-практические 

занятия.  



 

 

- Арт-методы 

- Частично поисковый 

- Репродуктивный: отработка приобретенных знаний, умений; работа по 

технологическим картам.  

- Методы контроля и самоконтроля: устные, письменные проверки и самопроверки 

результативности овладения знаниями, умениями и навыками.  

- Методы стимулирования и мотивации учебно-познавательной деятельности: 

поощрения любого проявления чувства ответственности, обязательств, интересов в 

овладении знаниями, умениями и навыками, лабораторно-практический контроль и 

самоконтроль. 

- Метод игры: дидактические игры (на этапе актуализации опорных знаний) и 

ролевые игры (на этапе закрепления).  

При обучении студентов с ограниченными возможностями здоровья немаловажную 

роль играет их воспитание. Для этого применяются различные методы воспитания:  

информационные методы — беседа, консультирование, использование средств 

массовой информации, литературы и искусства, Интернет-ресурсы, примеры из 

окружающей жизни, личный пример преподавателя, экскурсии, встречи;  

практически-действенные методы — приучение, воспитывающие ситуации, 

психотехнические игры, ручной труд, изобразительная и художественная деятельность;  

нетрадиционные методы — арттерапия (коррекционно-педагогическая помощь 

средствами искусства), ландшафтотерапия (лечение многих заболеваний воздействием 

красотой местности, шума моря, леса); мандало-терапия. 

побудительно-оценочные методы педагогическое требование, (поощрение, 

осуждение, порицание, наказание).  

Аттестация обучающихся: 

Аттестация обучающихся с ОВЗ проводится в форме: текущей  и промежуточной 

аттестации в соответствии с локальными нормативными актами КГАПОУ «Западно-

Уральский технологический техникум»; государственной (итоговой аттестации) в виде 

собеседования с предоставлением в аттестационную комиссию письменной 

экзаменационной работы. 

Для реализации адаптированной образовательной программы по учебной дисциплине 

«Кулинария» администрацией КГАПОУ «Западно-Уральский технологический техникум» 

осуществляется материально-техническое обеспечение образовательного процесса, а также 

информационное и кадровое обеспечение. В техникуме создана система доступа 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, родителей (законных 



 

 

представителей) и преподавателей к сетевым источникам информации, к информационно-

методическим фондам, содержащим методические пособия и рекомендации по учебным и 

профессиональным дисциплинам, наглядные пособия, мультимедийные, аудио- и 

видеоматериалы.  

Обучение студентов с ОВЗ  осуществляют преподаватели и  специалисты 

соответствующей квалификации, имеющие специализированное образование, прошедшие 

обязательную профессиональную подготовку и имеющими высшее профессиональное 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. У преподавателей 

имеется опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

Преподаватели профессиональной подготовки проходят стажировку в профильных 

организациях города Краснокамска и Перми не реже 1 раза в 3 года. 

Во время реализации адаптированной образовательной программы по учебной 

дисциплине «Кулинария» используются здоровьесберегающие и здоровьеформирующие 

технологии. 

Результаты освоения 

Результатом освоения адаптированной образовательной программы является 

овладение обучающимися с ОВЗ профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1 Производить первичную обработку сырья, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 

ПК 2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из рыбы 

чешуйчатой и бесчешуйчатой 

ПК 3 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы 

ПК 4 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,  яиц, молока 

для приготовления блюд и гарниров 

ПК 5 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов  

ПК 6 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые  блюда из 

бобовых и кукурузы, макаронных изделий 

ПК 7 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога 

ПК 8 Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски 

ПК 9 Готовить и оформлять простые супы и соусы 

ПК 10 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы 

ПК 11 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и сельскохозяйственной птицы 

ПК 12 Готовить горячие и холодные напитки 

ПК 13 Готовить и оформлять простые сладкие блюда  

ПК 14 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 



 

 

ОК 2 Осуществлять деятельность, исходя из целей и способов ее достижения, 

определенных руководителем 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, нести ответственность за результаты своей 

работы 

ОК 4 Уметь пользоваться информацией, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач 

ОК 5 Использовать технологическую документацию (технологические карты) в 

профессиональной деятельности 

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

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное 

состояние 

 

В содержании учебной дисциплины по каждой теме приведены требования к 

формируемым компетенциям и способы их контроля. Способы контроля выбираются для 

каждого обучающегося индивидуально, исходя из их особенностей здоровья. 

Программа предназначена для профессиональной подготовки рабочих по 

профессии «Повар» и устанавливает базовые знания для освоения специальной 

дисциплины «Кулинария».  

Целью изучения дисциплины «Кулинария» является приобретение обучающимися 

теоретических знаний о технологических процессах обработки сырья, приготовления, 

оформления и отпуска кулинарной продукции, оценки их качества и безопасности.   

В результате изучения дисциплины обучающиеся должны знать:  

основные понятия, термины и определения в области технологии, способы кулинарной 

обработки различных видов сырья, классификацию, ассортимент, рецептуры, 

технологические 

процессы приготовления кулинарной продукции, правила оформления, отпуска, хранения 

реализации; критерии качества и безопасности; процессы, формирующие качество 

продукции; 

нормативную базу технологии; 

Должны уметь:  

оценивать качество сырья и кулинарной продукции на всех стадиях технологического 

процесса; приготавливать широкий ассортимент кулинарной продукции с соблюдением 

условий 

технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости 

сырья, требованиями нормативной документации; производить необходимые 

технологические расчеты с использованием Сборника рецептур блюд. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его 

разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности.  



 

 

Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического и 

лабораторно-практического обучения.  

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Наименование разделов 

и тем  

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, 

курсовая работ (проект)   

Объем 

часов  

1  2  3  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Тема № 1. 

«Механическая 

кулинарная 

обработка 

овощей и 

грибов»  

Содержание учебной дисциплины 
42 

 

Задачи и содержание предмета «Кулинария» его связь с другими дисциплинами, Значение соблюдения 

производственной и технологической дисциплины в обеспечении качества выпускаемой продукции. 
4 

Нормативно-техническая документация на продукцию общественного питания; содержание, правила 

пользования. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Понятие о технологическом процессе ПОП, сырье, п./ф., 

готовой продукции. 

6 

Правила обработки овощей с сохранением витаминов, цвета и пищевых веществ.  

Последовательность операций обработки овощей.  
 

4 

Сортировка овощей, ее назначение, виды; промывка овощей (ручная и машинная), ее характеристика; 

особенности промывки картофеля, корнеплодов, капусты, луковых и плодовых овощей; зеленого лука; Очистка овощей, 

ее назначение, способы (ручная и механическая), их характеристика;  

10 

Нарезка овощей, ее значение; способы нарезки (ручная и механическая), их характеристика; значение правильной 

нарезки, кулинарное использование овощей различных форм нарезки для приготовления блюд;                                Отходы 
при механической кулинарной обработке овощей, количество, использование, требование к качеству, условия и сроки 

хранения.  

14 

Обработка грибов; ее последовательность; кулинарное использование грибов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 
2 

 тестирование 
2 

Тема № 2. Содержание учебной дисциплины 33  



 

 

«Холодные 

блюда и 

закуски»  

 

 

 

 

 

 

 

Тема № 3. 

«Механическая 

кулинария, 

обработка 

мяса»  

Значение холодных блюд и закусок в питании. Санитарно-гигиенические требования к обработке продуктов для 

холодных блюд и закусок по основному продукту и характеру кулинарной обработки.  
11 

Бутерброды, их разновидность, технология приготовления, оформление. 

 Салаты из сырых и вареных овощей. Винегрет овощной, рецептура, технология приготовления, оформление и 
отпуск.  

14 

Холодные блюда и закуски из рыбы, рецептура, технология приготовления, оформление 8 

  Содержание учебной дисциплины 
41 

Последовательность операций механической кулинарной обработки мяса. Оттаивание мороженого мяса.  
5 

Кулинарный разруб туш крупного и мелкого скота; кулинарное назначение отдельных частей туш.  6 

Виды п/ф. Назначение. П/ф из мяса крупного рогатого скота, их характеристика, кулинарное назначение. 6 

  
П/ф из баранины, свинины, телятины, их характеристика, кулинарное назначение. Приготовление рубленой 

массы и п/ф из нее. 
8 

 Приготовление котлетной массы и п/ф из нее.  6 

Обработка мясных субпродуктов. 6 

 Требования к качеству п/ф из мяса.  
2 

 тестирование 
2 

Тема № 4. 

«Механическая 

кулинарная 

обработка 

рыбы»  

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебной дисциплины 19 

Последовательность операций механической кулинарной обработки рыбы. Способы оттаивания мороженой рыбы 2 

             Способы вымачивания соленой рыбы. Обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. 2 

             Приготовление п/ф из рыбы: в целом виде, тушками, натуральными порционными и панированными            кусками 
3 

Порядок приготовления п/ф для варки, припускания, жарки.  2 

Котлетная масса из рыбы, рецептура, технология приготовления, требования к качеству.  2 

П/ф из рыбной котлетной массы: котлеты, биточки, зразы, рулет, технология приготовления.  4 

Отходы при механической кулинарной обработке рыбы, количество, использование, меры по снижению.  
2 

Требования к качеству рыбных п/ф. Условия и сроки хранения.   1 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема № 5. 

«Тепловая 

кулинарная 

обработка 

продуктов»  

 

 

Содержание учебной дисциплины 12 

Тепловая обработка продуктов, ее назначение.  2 

Варка ее разновидности.  2 

Жарка ее разновидности.  3 

Комбинирование и вспомогательные приемы тепловой обработки. 2 

 Влияние температуры и продолжительности тепловой обработки на качество готовой продукции.  

3 

Тема № 6. 

«Супы»  

 

Содержание учебной дисциплины 24 

Значение первых блюд в питании; классификация супов.  2 

Общие сведения по технологии приготовления бульонов, их разновидности.  2 

Технология приготовления супов, требования к качеству. 2 

Общие сведения по технологии приготовления заправочных супов, их разновидности. 8 

Общие сведения по технологии приготовления картофельных супов с макаронными изделиями, крупами.  4 

Общие правила приготовления и характеристика супов молочных, холодных. 3 

 Правила подачи супов, условия и сроки хранения 1 

 2 

Тема № 7. 

«Соусы»  

Содержание учебной дисциплины 14 

 

Значение соусов в питании. Их классификация. Посуда, инвентарь, применяемый для приготовления соусов.  1 

Приготовление бульонов для соусов. Пассерование муки, виды пассировок, их назначение.  4 

Приготовление соусов основных и производных от них.  7 

Ознакомление с кулинарным использованием соусов. 1 

 Требования к качеству соусов, условия и сроки хранения.  1 

 
Тема № 8. 

«Блюда и 

гарниры из 

  
 

Содержание учебной дисциплины 
39 



 

 

овощей»  Значение овощных блюд в питании. Посуда, применяемая при приготовлении этих блюд. 
3 

Классификация овощных блюд по способу тепловой обработки (отварные, припущенные, жаренные, тушенные, 

запеченные), их характеристика.  
10 

Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей; рецептура, технология приготовления, отпуск блюд, использование 

гарниров 
24 

  2 

Тема № 9. 

«Блюда и 

гарниры из 

круп, бобовых 

и макаронных 

изделий»  

Содержание учебной дисциплины 36 

Значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании.  
2 

           Посуда, применяемая при приготовлении этих блюд. Подготовка круп к варке и их варка. 4 

          Общие правила варки каш, виды каш; приготовление каш различной консистенции. 8 

           Блюда из вязких каш; рецептура, технология приготовления. 8 

         Блюда из концентратов, особенности их приготовления.  2 

Варка бобовых, особенности их варки, использование.  4 

                 Варка макаронных изделий; способы варки; блюда из макаронных изделий, рецептура, технология         6 

          приготовления, отпуск. Требования к качеству блюд 

 
  2 

Тема № 10. 

№Мясные 

горячие 

блюда» 

Содержание учебной дисциплины 42 

Значение мясных блюд в питании, их классификация по способу тепловой обработки.  4 

Блюда из отварного мяса, рецептура, технология, отпуск.  6 

Порционные и мелкокусковые жареные блюда. 12 

  

Тушение мяса, блюда из тушеного мяса, рецептура, технология приготовления и отпуск.  
8 

Запеченные мясные блюда, рецептура, технология приготовления и отпуск.  
 

Блюда из рубленой и котлетной массы, рецептура, технология приготовления и отпуск.  10 

  2 

Тема № 11. 

«Рыбные  

Содержание учебной дисциплины 
38 

горячие 

блюда»  

 

Значение рыбных блюд в питании, классификация их по способу тепловой обработки. Посуда, применяемая при 

приготовлении рыбных блюд.  
2 



 

 

Правила варки и припускания рыбы.  4 

Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, рецептура, способы подачи . 6 

Способы жарки рыбы, особенности запекания рыбы. 16 

 Приготовление блюд из жаренной и запеченной рыбы; рецептура, подача готовых блюд.  16 

Блюда из рыбной котлетной массы, рецептуры, технология приготовления, подача готовых блюд.  4 

Требования к качеству рыбных блюд, условия и сроки хранения.  2 

  2 

Тема № 12. 

«Блюда из яиц 

и творога»  

Содержание учебной дисциплины  23 

Значение блюл из яиц и творога в питании, их классификация по способу тепловой обработки. 
2 

 Варка яиц и ее разновидности. Использование вареных яиц. 
 

 Блюда из яиц, рецептура, технология приготовления и отпуск.  8 

Блюда из творога, ассортимент, рецептуры, технология приготовления и отпуск.  10 

Требования к качеству блюд из яиц и творога.  2 

  1 

Тема № 13. 

«Сладкие 

блюда и 

горячие 

напитки»  

Содержание учебной дисциплины 22 

Значение сладких блюд и напитков в питании. Посуда, применяемая при приготовлении и подаче блюд. 

Классификация блюд.  
2 

Холодные сладкие блюда (компоты, кисели), рецептуры, технология приготовления, оформление 10 

Блюда из концентратов, приготовление, отпуск. Горячие напитки (чай, кофе, какао); рецептура, технология приготовления 

и отпуск. Требования к качеству сладких блюд и напитков, условия и сроки хранения 
10 

  2 

 



 

 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация адаптированной программы по дисциплине «Кулинария» предполагает 

наличие учебного кабинета: «Профессиональная подготовка поваров» и лаборатории:   

учебный кулинарный цех. 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинета: 

1.  «Профессиональная подготовка поваров»:  

 комплект бланков по технологической документации; 

 комплект учебно – методической документации; 

 наглядные пособия (плакаты  по технологии приготовления, способы оформления и 

подачи блюд, презентации, видеофильмы) 

Технические средства обучения кабинета: 

 ПК; 

 Интерактивная доска. 

Оборудование  учебного цеха: 

1. «Учебный кулинарный цех» 

 рабочие места по количеству обучающихся; 

 технологическое оборудование; 

 наборы инструментов; 

 приспособления, инвентарь, посуда, тара; заготовка, шаблоны, формы. 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий: 

1. Анфимова Н. А.  «Кулинария». Издательский центр «Академия» - М. 2010. 

2. Ботов М. И. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания» Издательский центр «Академия» -М. 2010.   

3. Здобнов А. И. «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий». Издательский  центр 

«А. С. К.» - Киев, 2005.  

4. Золин В. П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». 

Издательский  центр «Академия» - М. 2010. 

5. Матюхина З. П. Королькова Э.П. «Товароведение пищевых продуктов». Издательский  

центр «Академия» - М. 1999   

6. Потапова И. И. «Калькуляция и учет». Издательский  центр «Академия» - М. 2010 



 

 

7. Усова И. Н. «Основы калькуляции и учета» – Академкнига - М. 2006.   

8. Шатун Л. Г. «Кулинария». Издательский центр «Академия» - М. 2008. 

Перечень дополнительной литературы: 

1. Барановский В. А. «Организация производства на предприятиях общественного 

питания». Издательство «Эксмо» - М. 2004. 

2. Лутошкина Г. Г. «Основы физиологии питания». Издательский центр «Академия», М. 

2010. 

3. Лутошкина  Г. Г. «Гигиена и санитария общественного питания» .Издательский центр 

«Академия»,- М; 2010.  

4. Простакова Т. М. «Технология приготовления пищи». Изд. центр «Феникс» - Р – на – 

Д, 2000 

 Журналы: 

1. «Питание и общество» 

2. «Гастроном» 

3. «Кулинарные ведомости» 

4. «Школа гастронома» 

5. «Здоровье» 

6. «Смак» 

7. «Хозяюшка» 

Интернет – ресурсы: 

1. http:// www.kulina.ru.  Кулинарный портал 

2. http:// povary.ru Кулинарный портал 

3. http:// www.horeca.ru Главный портал гостеприимства и питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.kulina.ru/
http://www.kulina.ru/
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Программы АРК.00 Адаптационно-реабилитационного курса 

Программа 

АРК.01 Социально-бытовая адаптация 

1.1. Область применения программы. 

Примерная программа учебной дисциплины является частью программы 

профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не 

имеющих основного общего образования. 

Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с 

умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум. 

Курс занятий социально-средовой адаптации направлен на подготовку 

обучающихся к самостоятельной жизни. 

Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально 

реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и 

чувствовать себя востребованным в полном смысле слова. 

Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально-

педагогическую, коррекционно-развивающую среду, включающую специально 

организованное пространство и условия для эмоционального, познавательного, 

коммуникативного развития. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Адаптационно-реабилитационный курс. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Цель программы: Социальная адаптация детей с ограниченными возможностями 

здоровья и интеграция их в общество. 

Задачи программы: 

• Формирование умений ориентироваться в окружающем социуме на бытовом 

уровне. 

• Формирование знаний, умений и навыков бытового труда. 

• Формировать представления о чистоте и порядке в помещении, на 

территории дома-интерната. 

• Формирование представлений и знаний о нормах культуры поведения, 

накопление соответствующего опыта. 

• Формирование социального поведения, умение адекватно общаться, 

обращаться за помощью, соблюдая принятые правила приличия. 

• Отработка навыков самообслуживания и личной гигиены для достижения 

возможной степени независимости. 

• Развитие и коррекция познавательных функций, эмоционально - волевой 

сферы. 

• Воспитание позитивных качеств личности. 

• Воспитание уважительного отношения к труду людей. 

 

Принципы программы: 

• Дидактический принцип возможности и особенности познавательной 

деятельности умственно отсталых детей. 

• Воспитывающая и развивающая направленность обучения. 

• Научность и доступность обучения. 

• Систематичность и последовательность обучения. 

• Связь обучения с жизнью. 

• Принцип коррекции в обучении. 

• Принцип наглядности. 

• Сознательность и активность воспитанников. 

• Индивидуальный и дифференцированный подход. 



 

 

• Прочность знаний, умений и навыков. 

• Принцип практической направленности обучения. 

Формы работы: 

• Коррекционно - развивающие занятия (индивидуальные, коллективные, 

групповые). 

• Экскурсии. 

• Практические работы. 

• Моделирование реальной ситуации. 

• Совместная деятельность (праздники, конкурсы и развлечения). 

• Трудовая деятельность. 

Методы работы: 

 Практические методы (дидактические игры, упражнения, задания, 

самостоятельная работа). 

 Наглядные методы (натуральные предметы: одежда, обувь, посуда; 

реальные объекты: помещение, учреждение; муляжи, игрушки, изображения: 

предметные, сюжетные). 

 Словесные методы (рассказ, объяснение, беседа). 

Программа составлена с учетом возрастных и психофизиологических особенностей 

развития воспитанников, уровня их знаний, умений. Материал расположен по принципу 

усложнения и увеличения объема информации. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:  

Количество часов в неделю -1 час 

Общее количество часов - 39 часа 

1.5. Структура и содержание учебной дисциплины 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы на 1 курс 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 39 

в том числе:  

      практические занятия 13 

Итоговая аттестация в форме зачета  



 

 

 

 

Тематический план 

 

№ 

п/п 

 

 

Наименование разделов и тем 

 

 

Количество аудиторных часов 

Всего Теория Практ. 

занятия 

1 Личная гигиена 3 2 1 

2 Медицинская помощь 3 2 1 

3 Вредные привычки 3 2 1 

4 Жилище 3 2 1 

5 Одежда и обувь 4 3 1 

6 Служба быта 2 1 1 

7 Средства связи 2 1 1 

8 Транспорт 3 2 1 

9 Культура поведения 3 2 1 

10 Бюджет 3 2 1 

11 Торговля 3 2 1 

12 Семья 3 3 1 

13 Питание 3 2 1 

 Всего за курс обучения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

39      26 13 

 

 

Наимено 

вание 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические задания, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объём 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2     3 4 

Тема№ 1 

Личная 

гигиена 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала     2 

 
 

 

       1 

 
 

 

 

1 Правила личной гигиены в течение дня. Предметы 
и средства личной гигиены 

2 Уход за кожей рук и лица с помощью 

косметических средств. Маникюр, 
принадлежности для маникюра 

3 Уход за волосами (мытье, прическа). Уход за 

полостью рта 

Практические занятия 1 

 

1 
 1 Выполнение ухода за ногтями, кожей лица. 

2 Выполнение несложного макияжа 

Знать: 

- правила личной гигиены, 

предметы и средства личной 
гигиены. 

- способы  ухода за ногтями 

Уметь: 

- ухаживать за ногтями, 

волосами, кожей лица 
- выполнять несложный 

макияж и удалять его с 

  



 

 

- санитарно-гигиенические 

правила пользования 
маникюрными 

принадлежностями 

- косметическими 

средствами для макияжа 
- средства по уходу за 

волосами, полостью рта 

помощью косметических 

средств 
- ухаживать за волосами, 

делать несложные 

прически 

-ухаживать за полостью 
рта 

Тема№ 2 

Медицин 

ская 

помощь 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Инфекционные и венерические заболевания, 
причины возникновения. Профилактические 

меры. Покупка лекарств. Значение прививок. 

2 Страховой медицинский полис, порядок 
получения, его назначение. 

3 Листок нетрудоспособности. Порядок получения 

его, предъявления по месту работы и учёбы. 

4 Женская консультация, ее назначение, порядок 
записи на прием. 

Практические занятия 1 1 

 1  Выполнение процедур по уходу за больным дома.   

 2  Вызов экстренной помощи.   

 Знать:    

-причину возникновения 

инфекционных и 

венерических 

заболеваний 

- профилактические меры 

- значение прививок 

- основные лекарства и 

пищевые добавки 

- порядок вызова 

экстренной помощи 

- назначение 

страхового 

медицинского 

полиса, порядок его 

получения 

назначение листка 

нетрудоспособности, 

порядок его получения и 

предъявления по месту и 

учебы 

Уметь: 

- ухаживать за больным 

в домашних условиях 

- пользоваться 

услугами страховой 

медицины 

- сообщать четкую 

информацию по 

телефонам экстренной 

службы 

  
 

 

 

Тема№3 

Вредные 

привычки 

Содержание учебного материала 2 1 

 1        Вред курения 

 2        Вред алкоголя 

 3        Вред наркотиков 

Практические занятия 1 1 

1 Ролевая игра «Скажите «нет» вредным 



 

 

привычкам» 

Знать: 

- о вреде курения 

- о вредном воздействии 

алкоголя и наркотиков на 

организм человека 

- о социальных 

последствиях, к которым 

приводят вредные 

привычки 

- о способах борьбы с 

вредными привычками 

Уметь: 

- обращаться за 

помощью к старшим и в 

медучреждение 

 

  

Тема №4 

Жилище 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Мебель, оборудование, интерьер кухни. 

Санитарно-гигиенические требования к 

состоянию кухни. 

2 Кухонные электроприборы, их использование, 

уход за ними. 

3 Правила техники безопасности при работе с 

электроприборами. 

4 Борьба с вредными насекомыми. Средства 

борьбы, меры безопасности. 

Практические занятия 1 1 

1 Экскурсии в магазины бытовой техники и 

украшений для дома 

Знать: 

- санитарно-

гигиенические 

требования к состоянию 

кухни 

- правила техники 

безопасности при работе 

с электроприборами 

- средства и способы 

борьбы с вредными 

насекомыми 

- символику и традиции 

праздников 

Уметь: 

- пользоваться бытовыми 

приборами 

-  производить уборку 

кухни 

- покупать предметы 

оформления жилья к 

различным праздникам 

  

Тема№5 

Одежда и 

обувь 

Содержание учебного материала 3 1 

1 Виды одежды и головных уборов, их назначение 

2 Повседневный уход за одеждой   

3 Виды обуви, их назначение, повседневный уход 

за обувью 

  

Практические занятия 1 1 

1 Выбери одежду по сезону 

2 Выбери одежду, соответствующую ситуации 



 

 

Знать: 

- способы ухода за 

одеждой 

- правила чистки обуви 

- правила подбора одежды 

и обуви 

Уметь: 

- ухаживать за одеждой 

- чистить обувь 

- вбирать одежду и обувь 

при покупке 

  

Тема№6 

Служба 

быта 

Содержание учебного материала 1 

 

 

1 

 

 1 Виды ателье. Стоимость услуг в ателье 

2 Химчистка вещи, которые нужно сдавать в 

химчистку. 

Практические занятия 1 

 

1 

1 Ролевая игра «Ателье» 

Знать: 

- порядок сдачи и 

получения вещей в ателье 

- стоимость услуг 

Уметь: 

- обращаться к услугам 

ателье, производить 

оплату услуг 

  

Тема№7 

Средства 

связи 

Содержание учебного материала 1 1 

1 Сотовая связь. Назначение, стоимость услуг. 

2 Интернет, стоимость услуг. 

Практические занятия 1 1 

1 Правила пользования интернетом. «Полезные» 

сайты. 

Знать: 

- назначение, стоимость 

услуг сотовой связи 

- назначение, стоимость 

услуг интернета 

Уметь: 

- пользоваться интернетом, 

«полезными» сайтами 

  

Тема №8 

Транспорт 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Общественный транспорт. Оплата в  

общественном транспорте. Правила поведения в 

транспорте. Такси. Вызов такси. 

2 Правила дорожного движения 

Практические занятия 1 1 

1 Ролевые игры «Пассажир - пассажир», 

«Пассажир - прохожий», «Пассажир - работник 

транспорта» 

Знать: 

- виды общественного 

транспорта 

-порядок оплаты проезда 

- основные маршруты 

района 

- правила проезда в такси 

- правила дорожного 

движения 

- правила поведения в 

общественном транспорте 

Уметь: 

- оплатить проезд 

- пользоваться основными 

и дополнительными 

маршрутами от дома к 

различным учреждениям 

- получать необходимую 

информацию от прохожих 

и от работников 

транспорта 

- пользоваться такси 

  

Тема№9 Содержание учебного материала 2 1 



 

 

Культура 

поведения 

1 Поведение в музее, кино, театре 

2 Формы обращения к старшим и сверстникам при 

встрече и расставании 

3 Формы обращения с просьбой к сверстникам и 

старшим 

4 Поведение за столом при приеме пищи 

Практические занятия 2 1 

1 Правила поведения в гостях: «Вы пришли в 

гости» 

2 «Подарок на день рождения» 

Знать: 

- правила приема гостей и 

поведения в гостях 

- правила поведения за 

столом при приеме пищи 

- правила поведения в 

музее, театре 

 

Уметь: 

- выполнять правила 

приема гостей и поведения 

в гостях 

- выбрать правильный 

подарок на день рождения 

  

Тема№10 

Бюджет 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Расходы на удовлетворение культурных 

потребностей членов семьи 

2 Сбережения. Лотереи, целесообразность участия 

в них. 

3 Кредит. Банковские ссуды, их виды, условия. 

4 Распределение бюджета. Обязательные платежи. 

Оплата коммунальных услуг 

5 Планирование расходов на месяц. 

Практические занятия 1 2 

1 Распределение бюджета семьи 

Знать: 

- о кредитах, ссудах, 

налоговых льготах 

 

Уметь: 

- составить 

приблизительный расчет 

расходов бюджета семьи 

  

Тема№11 

Торговля 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Основные виды магазинов, их назначение 

2 Правила поведения в магазине 

3 Порядок покупки товаров в продовольственном 

магазине 

4 Выбор продуктов. 

Практические занятия 1 1 

1 Определение правильности отпуска товара и 

подсчета его стоимости. 



 

 

2 Экскурсия на рынок 

Знать: 

- отделы рынка 

- правила выбора 

продуктов 

- отличие рыночной 

торговли от магазинной 

- способы определения 

правильности отпуска 

товара и подсчета его 

стоимости 

Уметь: 

- выбирать продукты 

- следить за 

правильностью отпуска 

товара и подсчета его 

стоимости 

  

Тема№12 

Семья  

Содержание учебного материала 3 1 

1 Состав семьи. Отношения между членами семьи. 

2 Обязанности детей по отношению к родителям. 

3 Помощь младшим членам семьи. 

Знать: 

- состав семьи, 

обязанности ее членов 

 

Уметь: 

- помогать родителям 

ухаживать за младшими 

сестрами и братьями 

  

Тема№13 

Питание 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Продукты. Их виды. 

2 Взаимозаменяемость продуктов по их пищевой 

ценности 

3 Взаимозаменяемость продуктов с целью 

экономии средств 

 4 Использование полуфабрикатов для 

приготовления пищи 

  

Практические занятия 1 1 

1 Экскурсия на оптовый рынок 

Знать: 

-виды продуктов 

-взаимозаменяемость 

продуктов 

- правила приготовления 

полуфабрикатов 

Уметь: 

- заменять продукты с 

целью экономии и их 

пищевой ценности 

- использовать 

полуфабрикаты для 

приготовления пищи 

- покупать продукты на 

оптовом рынке 

  

итого 39  

 

По окончании курса обучения учащийся должен: 

          Знать: 

- правила личной гигиены, предметы и средства личной гигиены. 

- санитарно-гигиенические правила пользования маникюрными принадлежностями 

- косметические средства для макияжа 

- средства по уходу за волосами, полостью рта 

- причины возникновения инфекционных и венерических заболеваний, профилактические меры 



 

 

- основные лекарства и пищевые добавки 

- порядок вызова экстренной помощи 

- назначение страхового медицинского полиса, порядок его получения 

- назначение листка нетрудоспособности, порядок его получения и предъявления по месту работы и 

учёбы 

- о вредном воздействии алкоголя и наркотиков на организм человека 

- о социальных последствиях, к которым приводят вредные привычки 

- о способах борьбы с вредными привычками 

- правила техники безопасности при работе с электроприборами 

- средства и способы борьбы с вредными насекомыми 

- символику и традиции праздников 

- способы ухода за одеждой и обувью 

- правила подбора одежды и обуви 

- назначение, стоимость услуг сотовой связи, интернета 

- порядок сдачи и получения вещей в ателье 

- виды общегородского транспорта 

- порядок оплаты проезда 

- основные маршруты района 

- правила дорожного движения 

- правила поведения в общественном транспорте 

- правила приема гостей и поведения в гостях 

- правила поведения за столом при приеме пищи 

- правила поведения в музее, театре 

- о кредитах, ссудах, налоговых льготах 

- отличие рыночной торговли от магазинной 

- способы определения правильности отпуска товара и подсчета  

- его   стоимости 

- состав семьи, обязанности ее членов 

- взаимозаменяемость продуктов 

- правила приготовления полуфабрикатов 
 

         Уметь: 

- ухаживать за ногтями, волосами, кожей лица 

- выполнять несложный макияж и удалять его с помощью косметических  
          средств 

- ухаживать за волосами, делать несложные прически 

- ухаживать за полостью рта 

- ухаживать за больным в домашних условиях 

- пользоваться услугами страховой медицины 

- пользоваться бытовыми приборами 

- покупать предметы оформления жилья к различным праздникам 

- ухаживать за одеждой, обувью 

- выбирать одежду и обувь при покупке 

- пользоваться интернетом, «полезными» сайтами 

- пользоваться основными и дополнительными маршрутами от дома к    различным 

учреждениям 

- получать необходимую информацию от прохожих и от работников транспорта 

- выполнять правила приема гостей и поведения в гостях 

- выбрать правильный подарок на день рождения 

- составить приблизительный расчет расходов бюджета семьи 

- следить за правильностью отпуска товара и подсчета его стоимости 

- помогать родителям ухаживать за младшими сестрами и братьями 

- заменять продукты с целью экономии и их пищевой ценности 

- использовать полуфабрикаты для приготовления пищи 



 

 

- покупать продукты на оптовом рынке 
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Программа 

АКР.02 Социально-средовая ориентация 

 

1. Область применения программы. 

Примерная программа учебной дисциплины является частью программы 

профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих 

основного общего образования. 

Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с 

умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум. 

Курс занятий социально-средовой адаптации направлен на подготовку обучающихся к 

самостоятельной жизни. 

Задача ПОУ - вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально 

реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и 

чувствовать себя востребованным в полном смысле слова. 

Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально-педагогическую, 

коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и 

условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: Адаптационно-реабилитационный курс. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

Целью социальной реабилитации детей с ОВЗ, является максимальное приспособление к 

жизни, включение в окружающую социальную среду, формирование социальной мобильности 

посредством накопления социального опыта. Социальная мобильность выражается в способности 

быстро и адекватно приспосабливать свою деятельность к новым обстоятельствам, находить 

адекватные способы разрешения возникающих проблем и выполнения нестандартных задач. 

Главной задачей является развитие их потенциальных познавательных возможностей, 

коррекция поведения, привитие им трудовых и других значительных навыков и умений. 

Весь процесс обучения и воспитания направлен на то, что бы обеспечить его социальную 

адаптацию в общество. 

Согласно данной цели выделяются следующие задачи курса: 

- содействие самопознанию, самоопределению личности; 

- формирование образа собственного «Я», осмысление социальной принадлежности, своей 

социальной роли, формирование адекватной самооценки; 

- обогащение содержания и форм общения, раскрытие социальных норм, регулирующих 
взаимодействие людей, развитие навыков общения и выхода из конфликтных ситуаций; 

- формирование основ нравственной, правовой, социальной и трудовой культуры; 

- формирование здорового образа жизни; 

- подготовка к семейной жизни; 

- психологическая подготовка к трудовой деятельности; 

- формирование основ безопасной жизнедеятельности. 
Реализация задач осуществляется через: 



 

 

- создание условий для социального благополучия подростка в ПОУ; 

- развивающее общение и развивающие виды деятельности; 

- развивающую предметно-пространственную среду. 

В основу программы положены возрастные и психофизиологические критерии 

обучающихся с ОВЗ. 

Реализация программы осуществляется на основе предметной деятельности. Занятия не 

выступают в качестве преобладающей формы обучения; используются разнообразные 

интегрированные виды деятельности. 

Решаются задачи нравственного воспитания: принятие норм и правил поведения, 

действующих в обществе, как регламентируемых Законом, так и общечеловеческих: выработка 

качеств, которые ценятся в работниках. 

Проводя мероприятия по социальной адаптации, важно следить за тем, чтобы ребенок с 

ОВЗ адекватно оценивал себя, свою готовность к самостоятельной жизни. Это может быть решено 

с помощью тестирования социальной компетентности в соответствии с предложенной 

программой. Ответы на вопросы могут даваться не только в устной форме, но также и при 

выполнении практических действий, демонстрирующих усвоенный социальный опыт. Причем 

важно, чтобы оценка проводилась как самим ребенком, так и социальным педагогом, а затем эти 

оценки сравниваются. Данные тестирования позволяют определить адекватность самооценки 

ребенка с ОВЗ, уровень его социальной адаптации, а также выявить основные проблемы, 

возникшие в процессе социальной адаптации. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося часов, в том числе: обязательной аудиторной 

учебной нагрузки обучающегося 39 часа. 

5. Структура и содержание учебной дисциплины 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы на 1 курс 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 39 

в том числе:  

          практические занятия 13 

  

Итоговая аттестация в форме зачета  

 

1 блок (1 курс). Тема: «Человек и общество» -17 часов 

Задачи: 

Взаимосвязь человека и общества. Формирование основных понятий и опыта общения и 

поведения в различном окружении (с родными и чужими людьми, на работе и т.п.); мотивация 

нравственного и правильного поведения, речевая и коммуникативная культура, эстетика. 

Тематика 

Семья в жизни человека. Друзья в жизни человека. Родители, учителя и воспитатели. 

Дальнее окружение человека. Правила поведения работающего человека. Права и обязанности 

члена общества. Человек и его индивидуальность. Человек, эмоции и эмоциональное состояние. 



 

 

Мимика, жесты, позы. Способы общения с различными людьми. Уроки речевой культуры. 

Правила ведения диалогов, бесед, споров. Адекватная самооценка. 

Основные требования 

Должны знать: 

Роль семьи в обществе и жизни человека. 

Этика семейных отношений. 

Права и обязанности членов семьи. 

Правила поведения в различных компаниях и общественных местах. 

Взаимоотношения с коллегами. 

Правила поведения в кабинете начальника. 

Уголовное право. 

Семейное право. 

Конституцию РФ. 

Социальные нормы и правила. 

Способы разрешения конфликтов. 

Культура общения. 

Правила речевого общения. 

Правила ведения споров, диалогов, бесед. 

Адекватная самооценка в различных жизненных ситуациях. 

Должны уметь: 

Выбирать друзей. 

Пользоваться советами друзей, родителей, учителей. 

Оценивать собственные возможности. 

Общаться с одногруппниками, учителями, друзьями. 

Владеть собой в различных ситуациях. 

Адекватно оценивать сложившуюся ситуацию. 

Осуществлять самоконтроль. 

Выходить из разного рода конфликтов. 

 

Блок 2 (1курс). Тема: «Мой поселок и моя земля» - 15 часов  



 

 

Задачи: 

Ориентирование в городе, на транспорте, в магазинах. Формирование и привитие культуры 

через основные учреждения культуры. 

Тематика 

Улицы. Название улиц и их разновидности. Правила уличного движения. Транспорт. 

Учреждения бытового характера. Деньги. Учреждения культуры. Государственные учреждения. 

Производственные предприятия п. Солнечный. Взаимосвязь города и села. Родина. Другие 

страны. 

Основные требования: 

Должны знать: 

Основные улицы и районы поселка п. Солнечный. 

Правила дорожного движения. 

Правила поведения на улице. 

Основной транспорт поселка (города). 

Правила поведения в общественном транспорте. 

Междугородние маршруты общественного транспорта  

Ателье по ремонту одежды и обуви. 

Планирование расходов на месяц. 

Учреждения культуры в городе. 

Государственные учреждения в городе. 

Предприятия поселка (города) по профессии. 

Пригородные посёлки. 

Междугородний транспорт. 

Стоимость услуг на транспорте. 

Близлежащие страны с Россией. 

Должны уметь: 

Ориентироваться в п. Солнечный. 

Добираться общественным транспортом до техникума. 

Сдать обувь, одежду в ателье. 

Добираться в пункт назначения на транспорте. 

Применять правила поведения и общения в общественных местах и учреждениях 

культуры. 



 

 

  

  

 

3 блок (1 курс). Тема: «Человек и природа» -  7 часов 

Задачи: 

Формирование навыков бережного отношения к природе. Привитие основных понятий о 

единстве человека и природы, о правах и обязанностях каждого человека. 

 Тематика 

 Живой и неживой мир. Растения дикие. Растения культурные. Животные. Времена года. 

 

 

Основные требования 

 Должны знать: 

Представителей живого и неживого мира. 

Правила поведения на природе. 

Уход за домашними растениями и растениями на огороде. 

Домашних и диких животных, уход за домашними животными. 

Должны уметь: 

Правильно вести себя на природе. 

Ухаживать за домашними растениями. 

Ухаживать за домашними питомцами. 

Планировать зимние и летние каникулы 

1 блок (1 курс). Тема: «Человек и общество» 

 

Примерный тематический 

план и содержание учебной 

дисциплины Наименование 

тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровен

ь 

усвое 

ния 

1 2 3 4 

 Тема 1. 

Семья в жизни человека 

Содержание учебного материала   

Роль семьи в обществе и жизни человека. 

Физиологическая, психологическая и 

социальная совместимость в семейных 
отношениях. Этика семейных отношений. 

Права и обязанности членов семьи. Семья, 

1 2 



 

 

секс и здоровье. 

Практическое занятие   

Тема 2 

Друзья в жизни человека 

Содержание учебного материала 1 2 

Поведение и общение в различных 

компаниях. Выбор друзей. Совет друзей. 

Практическое занятие  2 

Тема 3. 

Родители, учителя и 

воспитатели 

Содержание учебного материала 1 2 

Отношения родителей с детьми. 

Отношение детей с учителями, 

воспитателями. 
Совет родителей, учителей. Собственные 

возможности. 

Практическое занятие   

Тема 4. 
Дальнее окружение человека 

Содержание учебного материала 1 2 

Знакомые, одногруппники, 

взаимоотношения. Трудовой коллектив. 

Взаимоотношения с коллегами 

 Практическое занятие 1 2 

Тема 5. 

Правила поведения 

работающего 
человека. 

Содержание учебного материала 1 2 

Взаимоотношения с коллегами. Правила 

поведения в кабинете начальника. Мой 

первый рабочий день. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 6. 

Права и обязанности члена 

общества 

Содержание учебного материала 1  

Социальная защита граждан. Конституция 

Российской Федерации. Гражданское 
право. Уголовное право. Семейное право. 

Практическое занятие   

Тема 7. 

Человек и его 
индивидуальность 

Содержание учебного материала 1 2 

Человек, личность, индивид. Социальные 
нормы, правила. Социальные роли и 

ролевые позиции личности. 

Практическое занятие   

Тема 8. 
Человек, эмоции и 

эмоциональное 

состояние 

Содержание учебного материала 1 2 

Правила поведения в общественных 

местах, в коллективе. Разговорная речь. 

Взаимоотношения со взрослыми. 

Культура общения, речи. 

Практическое занятие  2 

Тема 9. 

Мимика, жесты, позы 

Содержание учебного материала 1 2 

Умение владеть собой в различных 

ситуациях. Умение адекватно оценивать 
сложившуюся ситуацию. Самоконтроль. 

Практическое занятие   

Тема 10. 

Способы общения с 
различными людьми 

Содержание учебного материала 1 2 

Общение: формальное и неформальное, 
деловое. Понятие  конфликта, виды  

конфликта: межличностный, 

внутриличностный, деловой. Способы 

разрешения конфликтов. Культура 
общения. 

Практическое занятие 1 2 

Тема11. 

Уроки речевой культуры 

Содержание учебного материала 2 2 

Правила речевого общения. Формы 
общения. Развитие навыков общения. 



 

 

Практическое занятие   

Тема 12. 
Правила ведения диалогов, 

бесед, споров  

Содержание учебного материала 1 2 

Навыки общения. Правила ведения 

диалогов. Правила ведения споров. 

Правила ведения бесед. 

Практическое занятие 1 2 

Зачет   

Всего: 17  

 

Блок 2.  (1 курс)  «Мой поселок и моя земля» 

 

Наименование тем Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровен

ь 

усвоен

ия 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Улицы. Название улиц и их 
разновидности. 

Содержание учебного материала 1 2 

Улицы п. Солнечный. Основные 
учреждения и вокзал п. Солнечный. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 2 

Правила уличного движения 

Содержание учебного материала 1 2 

Правила дорожного движения. Правила 
поведения на улице. Антитабачный закон. 

Закон о распитии спиртных напитков. 

Практическое занятие 1  

Тема 3. 
Транспорт 

Содержание учебного материала 1 2 

Основной транспорт в п. Солнечный. 

Правила поведения в общественном 

транспорте. Междугородние  маршруты. 

Практическое занятие   

Тема 4. 

Учреждения бытового 

характера 

Содержание учебного материала 1 2 

Ателье по ремонту одежды и обуви. 

Стоимость услуг в ателье. Химчистка. 

Культура общения с работниками 
предприятий службы быта. 

Практическое занятие  2 

Тема 5. 

Деньги 

Содержание учебного материала 1 2 

Необходимые ежемесячные платежи. 
Планирование расходов на месяц. Тетрадь 

прихода и расходования средств. 

Практическое занятие   

Тема 6. 
Учреждения 

культуры 

Содержание учебного материала 1 2 

Кинотеатр п. Солнечный. Библиотека. 

Правила поведения в учреждениях 

культуры. Спотркомплекс, ЦДЮТ, 

ДЮСШ  

Практическое занятие 1 2 

Тема 7. 

Государственные 
учреждения 

Содержание учебного материала 1 2 

Центры социальной защиты населения. 
Правоохранительные органы. МЧС. 

Администрация города. Льготы для 

различных категорий граждан. Центр 
занятости населения. Правила поведения 

и общения в государственных 

учреждениях. 



 

 

Практическое занятие 1 2 

Тема 8. 
Производственные 

предприятия 

Содержание учебного материала 1 2 

Предприятия в п. Солнечном по 

профессии. 

Практическое занятие   

Тема 9. 
п. Солнечный  

Содержание учебного материала 1 2 

История п. Солнечный. Знаменитые места 

в п. Солнечный, места отдыха, туризма. 

Практическое занятие   

Тема 10. 
Взаимосвязь п. Солнечный с 

поселками Солнечного р-на и 

города 

Содержание учебного материала 1 2 

Поселки Солнечного района. Стоимость 
билетов до пункта назначения в 

Солнечным районе. 

Практическое занятие   

Тема11. 

Родина. Другие страны. 

Содержание учебного материала 1 2 

Родина. Близлежащие страны с Россией. 

Отношения с близлежащими странами. 

Практическое занятие   

Зачет   

Всего: 15  

 

Блок 3. (1 курс) «Человек и природа»  

 

Наименование тем Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровен

ь 

усвоен

ия 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Живой и неживой мир 

Содержание учебного материала 1 2 

Живой и неживой мир. Разнообразие 
живого мира, неживого мира.  

Практическое занятие 1 2 

Тема 2. 

Растения дикие 

Содержание учебного материала   

Растения дикие. Лес. Правила поведения 

на природе. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 3. 

Растения культурные 

Содержание учебного материала   

 Растения для дома и огорода. Уход за 

домашними растениями и растениями в 
огороде. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 4. 

Животные 

Содержание учебного материала 1 2 

Домашние и дикие животные. Уход за 
домашними животными. Питон г. 

Комсомольск. Приют для бездомных 

животных. Зоомагазины. Ветеринарные 

клиники (муниципальные и частные). 

Практическое занятие 1 2 

Тема 5. 

Времена года 

Содержание учебного материала   

Времена года. Одежда на каждое время 

года. Обувь на каждое время года. 
Планирование зимних и летних каникул. 

Практическое занятие 1 2 

Зачет   

Всего 7  



 

 

 

 

 

6. Условия реализации программы дисциплины 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: легко перемещаемые в пространстве столы, стулья, 

доска. 

Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, мультимедийные средства 

обучения (компьютерные презентации, фильмы). 

7. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Александровская Э. М. Социально-психологические критерии адаптации в школе.// 

Школа и психическое здоровье учащихся/ Под ред. С. М. Громбаха. М., 2008. - с. 32-43. 

2. Александровский Ю. А. Состояние психической дезадаптации и их компенсация. 

М.: Наука, 2010. - 272с. 

3. Алмазов В. Н. Психическая средовая дезадаптация несовершеннолетних. 

Свердловск, 2012. - 150с. 

4. Ананьев Б. Г. О психологических эффектах социализации // Человек и общество. 

Проблемы социализации индивида. Л., 2012. Вып. IV. 

5. Андреева Г. М. Социальная психология: Учебник для высших учебных заведений / 

Г. М. Андреева. М.: Аспект Пресс, 2012. - 376 с. 

6. Андриенко Е. В. Социальная психология: Учеб. пособие для студ. высш. пед. учеб. 

заведений / Под ред. В. А. Сластенина. М.: Изд-во «Академия», 2011. - 264с. 

7. Бадоева С. А. Социально-психологические проблемы адаптации и дезадаптации : 

Дис.канд. психол. наук Ярославль, 2009.-17с. 

8. Буева Л. П. Социализация в процессе формирования личности М., 2012. 

14. Вентцель, К. Н. Свободное воспитание: Сб. избр. трудов / К. Н. Вентцель. М.: 

А.П.О., 2011. 

9. Гамаюнова А. Н. Особенности социальной адаптации детей сирот с нарушениями 

интеллекта: Автореф. дис. .канд. пед. наук. -М., 2010. 

10. Девяткова Т.А., Кочетова Л.Л. Социально-бытовая ориентировка в специальных 

(коррекционных образовательных учреждениях VII вида) Москва:Владос, 2011. 



 

 

11. Екжанова Е. А., Стребелева Е. А. Системный подход к разработке программы 

Коррекционно-развивающего обучения детей с нарушениями интеллекта// Дефектология. 

— 1999.-№6. -с.25-3 

12. Завражин С. А., Фортова Л. К. Адаптация детей с ограниченными возможностями: 

Учебное пособие. М.: Академический Проект: Трикста, 2011. 

13. Заморев С. И. Игровая терапия. Совсем не детские проблемы. С-Пб.: Речь, 2002. 

14. Зотова О. И., Кряжева И. К. Некоторые аспекты социально-психологической 

адаптации личности// Психологические механизмы регуляции социального поведения. - М., 2009. -

219-232с. 

15. Казначеев В. П. Современные аспекты адаптации. Новосибирск: Наука, 2012.-191с. 

16. Клайн В. Как подготовить ребенка к жизни. -М., 2011. 

17. Коробейников И. А. Особенности социализации детей с лёгкими формами 

психического надо развития: Автореф. дис. .д-ра психол. наук. -М., 2012.-41с. 

18. Кузнецов П. С. Адаптация как функция развития личности. Саратов: Изд-во Сарат. 

Ун-та, 2011. - 76с. 

19. Пинский Б. И. Психологические особенности деятельности умственно отсталых 

школьников. М., 2011. - 319с. 

20. Плох JI. Педагогические пути социальной адаптации учащихся вспомогательной 

школы: Автореф. дис. . канд. пед. наук. -М., 2011. -15с. 

21. Раку А. И. Взаимодействие вспомогательной школы и семьи в социальной 

адаптации учащихся: Дис. . д-ра пед. наук. М, 2011. -217с. 

22. Растигеев А. П. Социальная адаптация и ответственность личности//Социальная 

адаптация и вопросы нравственного воспитания личности. Барнаул: БГПИ, 2012. - 122с. 

 

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 

- уметь находить необходимую информацию 

при выборе профессии. 

- уметь соотносить общественные цели выбора 
сферы деятельности со своими реальными 

возможностями. 

- уметь собирать информацию о рынке труда. 
-  уметь вести диалог с работодателем. 

 Знания: 

- знать профессионально-важные качества в 
избранном виде труда. 

Решение ситуационных задач 

Проектная деятельность 

Тестирование 

Деловые игры 
Опрос 



 

 

- знать квалификационные требования к 
выбранной профессии  

- знать порядок трудоустройства  

- знать основные статьи Трудового Кодекса 

Российской Федерации. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Программа АКР.03 Социально-профессиональная адаптация 

 

          1. Область применения программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью программы 

профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих 

основного общего образования. 

Практика показала, что особенности психофизического развития обучающихся с 

умственной недостаточностью затрудняют их вхождение в социум. 

Курс занятий «Ищу работу» направлен на подготовку учащихся к самостоятельной 

жизни. 

Задача ПОУ- вселить в подростка веру в себя, свои силы, научить максимально 

реализовывать свои физические и духовные возможности, гармонично войти в жизнь и 

чувствовать себя востребованным в полном смысле слова. 

Для этого необходимо создавать условия, т.е. благоприятную социально-педагогическую, 

коррекционно-развивающую среду, включающую специально организованное пространство и 

условия для эмоционального, познавательного, коммуникативного развития. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Адаптационно-реабилитационный курс. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

социально-профессиональная адаптация обучающихся с ОВЗ (умственная отсталость): 

формирование умения оценки своих трудовых и профессиональных возможностей при освоении 

профессии в профессиональном образовательном учреждении. 

Согласно этой цели выделяются следующие задачи курса: 

- Формирование знаний о профессии 

- Формирование профессионально-важных качеств в избранном виде труда. 

- Воспитание добросовестного отношения к труду. 

- Формирование профессиональных мотивов выбора профессии. 

- Определение общественной значимости профессии 

- Формирование знаний о содержании труда, медицинских 

противопоказаниях и профессиональных качествах профессии 

- Формирование навыков находить нужную информацию. 



 

 

- Развитие умения соотносить общественные цели выбора сферы 

деятельности со своими реальными возможностями. 

- Развитие у подростков профессионального сознания. 

- Формирование личностного смысла выбора профессии. 

- Воспитание умения выбирать между профессиональным   желанием, 

склонностями и способностями. 

- Выработка умения сбора информации о рынке труда. 

- Углубление знаний о требованиях профессии к человеку. 

- Коррекция самооценки и формирование представлений о дальнейшей 

жизненной перспективе. 

- Формирование профессионально-важных качеств в избранном виде труда. 

Реализация задач осуществляется через: 

- создание условий для социального благополучия подростка в ПОУ; 

- развивающее общение и развивающие виды деятельности; 

- развивающую предметно-пространственную среду. 

В основу программы положены возрастные и психофизиологические критерии 

обучающихся с ОВЗ. 

Реализация программы осуществляется на основе предметной деятельности. Занятия не 

выступают в качестве преобладающей формы обучения; используются разнообразные 

интегрированные виды деятельности. 

Важную роль играет отработка навыков общения в сфере поиска работы. Решаются задачи 

нравственного воспитания: принятие норм и правил поведения, действующих в обществе, как 

регламентируемых Законом, так и общечеловеческих: выработка качеств, которые ценятся в 

работниках. 

Особое место в программе отводится к проблемам трудоустройства, где изучаются 

основные положения Трудового Кодекса РФ и Закона о занятости, порядок обращения в службу 

занятости, отдел кадров предприятия. 

Программой предусматриваются практические занятия и упражнения по составлению 

заявлений о приёме на работу и об увольнении, заполнение анкет, карточек по учёту кадров, 

бланков договора при оформлении сберегательной книжки. Подробно изучаются документы, 

необходимые при трудоустройстве и увольнении; обязанности работников предприятия по 

соблюдению трудовой дисциплины и техники безопасности. 

Выпускники, вступая в самостоятельную жизнь, после обучения по данной программе 

будут знать: основные характеристики профессии (технологические, 



 

 

экономические, медицинские, психологические); что такое рынок труда; основные статьи 

Кодекса о труде; будут знать как искать работу и трудоустроиться; нормы профессиональной 

этики; что такое материальные поощрения и взыскания; как обращаться в различные учреждения; 

документы необходимые для поступления на работу и для увольнения; работать с различными 

документами; общаться с работодателями и членами трудового коллектива. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 16 часов 

5. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы на 2 курс 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)   

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 16 

в том числе:  

      практические занятия 6 

  

Итоговая аттестация в форме зачета  

 

1 блок (2 курс). Тема: «Шаг в профессию» -16 часов 

 

Задачи: Обогащение и уточнение словаря. Характеристика профессий. Знакомство с 

профессией повар и ее общественной значимостью. Формирование профессионально важных 

качеств в избранном виде труда. Формирование добросовестного отношения к порученному делу. 

Систематизация знаний о профессии повар. Воспитание профессионального самоопределения. 

Развитие  профессионального сознания. 

Формирование личностного смысла выбора профессии. Воспитание умения выбирать 

между профессиональным желанием, склонностями и способностями. 

Тематика 

Введение в профессию. Роль профессии в жизни человека. Общественная значимость 

профессии. Экскурсия на предприятие. Практические работы. Значение профессии. Можно ли 

потерять профессионализм? Основные характеристики профессии: технологические, 

экономические, медицинские, педагогические, психологические. В чём различие между 

«профессионалом», «любителем» и «дилетантом»? Мотивы выбора профессии. 

Профессиональные склонности. Оценка физических способностей. Ролевая игра « Характер и 

профессия». Что такое рынок труда? Жизненные планы, перспектива и возможности. Планируем 

своё профессиональное будущее. Самый надёжный способ принятия решения. «Айсберг» рабочих 

мест. Последствия выбора профессии: реальность и мечты. Где и как искать информацию о рынке 

труда и вакансиях. Карта будущей жизни: как пережить неуспех, 10 шагов к цели. Общие сведение 

о документах, удостоверяющих личность гражданина РФ. Порядок устройства на работу. 

Практикум по написанию заявлений. Как подготовиться к собеседованию? Ролевая игра «Покажи 

себя в полном блеске или как устроиться на работу». Нормы профессиональной этики. Трудовая 



 

 

дисциплина. «Ответственный человек»: какой он. Понятия дисциплинарное наказание, 

стимулирующие выплаты. Безработица. Как её избежать. 

Основные требования  

Должны знать: 

Содержание труда. 

Условия труда. 

Общественную значимость профессии. 

Технику безопасности. 

Что такое рынок труда. 

Основные характеристики профессии: технологические, экономические, медицинские, 

психологические Требования к образованию. 

Что такое рынок труда. 

Нормы профессиональной этики. 

Материальные поощрения и взыскания. 

Основные статьи Кодекса о труде. 

Должны уметь: 

Определить профессию по содержанию труда. 

Назвать профессиональные качества профессии. 

Различать трудовые операции. 

Определять результат труда. 

Соблюдать технику безопасности. Определять типы профессий по предмету труда: 

«Человек - человек», «Человек - техника», «Человек - знаковая система», 

«Человек - художественный образ», «Человек - природа». 

Различать способности и желания. Причины и иллюзии. Склонности и мотивы.  

Находить нужную информацию. Беседовать с работодателем. 

 

Блок 2 (2 курс). Тема: «Ищу работу» - 16 часов. 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)   

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 16 

в том числе:  

     практические занятия  



 

 

  

Итоговая аттестация в форме зачета 2 

 

Задачи: Социально-профессиональная адаптация. Углубление знаний о 

требованиях профессии к человеку. Коррекция самооценки и формирование представлений о 

дальнейшей жизненной перспективе. Формирование профессионально важных качеств в 

избранном виде труда. 

Тематика 

Мир профессионального образования. Возможность самоопределения после окончания 

профессионального образовательного учреждения. Трудоустройство. Практическая работа. 

Экскурсия в службу занятости. Где и как искать информацию о рынке труда и вакансиях. Ролевая 

игра: обращение с просьбой о трудоустройстве. Карта моей будущей жизни. Карта будущей 

жизни. Ориентировка в мире профессий. Подходящая и неподходящая работа. Сбор информации о 

трудоустройстве. Экскурсия в отдел кадров. Профессиограммы на профессии адресной 

подготовки. Трудовой Кодекс РФ. Трудовая книжка. Сберегательная книжка. Оформление 

сберегательной книжки. Взаимодействие со специалистами. Составление обращения в службу 

занятости. Документы необходимые для поступления на работу и для увольнения. Практикум 

составления заявлений при поступлении на работу, переводе и увольнению. Категория социальной 

защиты. Профессиональное самоопределение: мои возможности, навыки и умения в будущем. 

Трудовой Кодекс РФ. 

 

 

 

Основные требования: 

Должны знать: 

Что такое рынок труда. Сбор информации о трудоустройстве. Нормы профессиональной 

этики. 

Документы необходимые для поступления на работу и для увольнения. Основные статьи 

Кодекса о труде. 

Должны уметь: 

Различать способности и желания. Причины и иллюзии. Склонности и мотивы. 

Находить нужную информацию. Беседовать с работодателем. 

Заполнять документы необходимые для поступления на работу и для увольнения. 

 

 



 

 

Примерный 

тематический план и 

содержание учебной 

дисциплины 

Наименование тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

 часов 

Уровен

ь 

усвоен

ия 

1 2 3 4 

Тема 1. 
Введение в профессию. 

Роль профессии в жизни 

человека 

Содержание учебного материала 1 2 

Введение в профессию. 

Роль профессии в жизни человека 

Дать понятие о роли профессии в жизни 

человека. 
Содержание труда. 

Практическое занятие   

Тема 2 

У плохого мастера и пила 
плохая. 

Содержание учебного материала   

Профессионально важные качества профессии. 
Требования к технике безопасности 

Практическое занятие 1 2 

Тема 3. 

Мотивы выбора 
профессии. 

Содержание учебного материала   

Престижность. 
Высокая зарплата. 

Интерес. Доступность. 

Хорошие условия труда. Возможность 
трудоустройства. 

Совет родителей, друзей. Собственные 

возможности 

Практическое занятие 1 2 

Тема 4. 

Квалификационные 

требования к профессии 

Содержание учебного материала 1 2 

Технологические, экономические, медицинские 

характеристики профессии. Отрасли, спрос, 

оплата труда. Медицинские противопоказания, 
неблагоприятные факторы. 

Практическое занятие   

   

Тема 5. 
Моё 

профессиональное 

будущее. 

Содержание учебного материала   

Профессиональное сознание. Желания и 

возможности. Профессионализм. 
  

Практическое занятие 1 2 

Тема 6. 
Выбор способов 

принятия решения. 

Содержание учебного материала 1 2 

Профессиональное самоопределение. 
Самонаблюдение. 

Самооценка. 

Сбор и оценка информации. 
Принятие решения и планирование достижения 

цели. 

Практическое занятие   

Тема7. 
Выбор профессии: 

реальность и мечты. 

Содержание учебного материала 1 2 

Возможности трудоустройства 

Практическое занятие   

Тема8. 

Профессионально 
важные черты характера. 

Содержание учебного материала   

Черты характера. Темперамент. 

Трудовые взаимоотношения. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 9. 

«Характер и профессия». 

Содержание учебного материала   

Навыки общения 



 

 

Практическое занятие 1 2 

Тема10. 
Карта моей будущей 

жизни: как пережить 

неуспех? 

Содержание учебного материала 1 2 

Оптимизм, умения переносить житейские 

невзгоды посредством ярких жизненных 

примеров 

Практическое занятие   

Тема11. 

Десять шагов к цели. 

Содержание учебного материала 1 2 

Цель. 

Основные этапы. Время. Подготовка. Результат. 

Корректировка планов. 

Практическое занятие   

Тема12. 

Документы при 

трудоустройстве. 

Содержание учебного материала 1 2 

Паспорт. Страховой полис. Пенсионное 

удостоверение Анкета. Трудовая книжка. 
Документ об образовании. 

Практическое занятие   

Тема13. 

Как подготовиться к 
собеседованию? 

Содержание учебного материала 1 2 

Правила ведения деловой беседы. 

Практическое занятие   

Тема14. 

Если мне отказали в 

приеме на работу 

Содержание учебного материала   

Умения делать правильные выводы из 

собственных промахов. 

Практическое занятие 1 2 

Тема16. 

Трудовая дисциплина. 

Содержание учебного материала 1 2 

Понятие трудовой дисциплины. 

Правила внутреннего трудового 

Распорядка. Нормы профессиональной этики. 

Практическое занятие   

Тема17. 

Конфликты на работе и 
их разрешение. 

Содержание учебного материала 1 2 

Конфликты в трудовом коллективе 

Практическое занятие   

Профессиограмма. Адресная подготовка   

Практическое занятие   

Зачет 2 2 

Всего: 16  

 

6. Условия реализации программы дисциплины 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

1. Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: легко перемещаемые в пространстве столы, стулья, 

доска. 

 

Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, мультимедийные средства 

обучения (компьютерные презентации, фильмы). 

7. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 



 

 

Основные источники: 

Беляева А.П. Дидактические принципы профессиональной подготовки: Методическое 

пособие. - М., 2011. 

Беляева А.П. Концептуальные основы развития начального профессионального 

образования. -СПб. 2007. 

Дьяченко Н.Н. Профессиональное воспитание учащейся молодежи. - М., 2008. 

Зеер Э.Ф. Психология профессий. -Екатеринбург. 1996. 

Климов Е.А. Введение в психологи труда. -М., 2008. 

Косимов С.А. Физиологические основы производственного обучения. -М., 1985. 

Краткий толковый словарь по профессиональному образованию / Под ред. А.П. Беляевой. -

СПб., 1994. 

Лейбович А.Н. Структура и содержание государственного стандарта 

профессионального образования. - М., 2008. 

Леонова Л.А. Физиологические основы формирования профессионально значимых 

функций. -М., 2007. 

Маленко А.Т. Задачи по профессиональной педагогике. -М., 2012. 

Методологические проблемы научных исследований профессионального образования. -М., 

2013. 

Мухаметзянова Г.В. Стратегия реформирования системы среднего 

профессионального образования. -М., 2013. 

Новиков А.М. Профессиональное образование России /Перспективы развития/. -М., 

2007. 

Новиков А.М. Процесс и методы формирования трудовых умений. -М., 2008. 

Новиков П.Н., Зуев В.М. Опережающее профессиональное образование. -М., 2012. 

Основы профессиональной педагогики. -М., 2010. 

Перспективы развития непрерывного образования / Под ред. Б.С. Гершунского. - М., 1990. 

Петров Ю.Н. Модель непрерывного профессионального образования. - 

Н.Новгород, 2008. 

Прянишиков Н.С. Профессиональное и личностное самоопределение. -М., - Воронеж,2012. 

Сибирская М.П. Проблемы формирования профессиональной активности у учащихся. - 

СПб., 2015. 



 

 

Шелтен А. Введение в профессиональную педагогику: Учебное пособие / Под ред. Г.М. 

Романцева. -Екатеринбург, 2011. 

Энциклопедия профессионального образования: в 3-х т. / Под ред. С.Я. Батышева. - М., 

2009. 

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины Контроль и оценка 

результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения 

практических занятий 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 

- уметь находить необходимую информацию 
при выборе профессии. 

- уметь соотносить общественные цели выбора 

сферы деятельности со своими реальными 
возможностями. 

- уметь собирать информацию о рынке труда. 

-  уметь вести диалог с работодателем. 
 Знания: 

- знать профессионально-важные качества в 

избранном виде труда. 

- знать квалификационные требования к 
выбранной профессии  

- знать порядок трудоустройства  

- знать основные статьи Трудового Кодекса 
Российской Федерации. 

Решение ситуационных задач 

Проектная деятельность 
Тестирование 

Деловые игры 

Опрос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Программа АКР.04 Психология общения 

1. Область применения программы 

 

Примерная программа учебной дисциплины является частью программы 

профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не имеющих 

основного общего образования. 

Общение - основное условие развития ребёнка, важнейший фактор формирования 

личности, один из главных видов деятельности человека, направленный на познание и оценку 

самого себя через посредство других людей. Общение удовлетворяет особенную потребность 

человека - во взаимодействии с другими. Особое значение общение имеет для детей с ОВЗ, т.к. 

общение с взрослыми и сверстниками даёт возможность усваивать эталоны социальных норм 

поведения. Ребёнок в определённых жизненных ситуациях сталкивается с необходимостью 

подчинить своё поведение моральным нормам и требованиям. Поэтому важным моментом в 

нравственном развитии ребёнка становится знание норм общения и понимания их ценности и 

необходимости. 

Общение выполняет многообразные функции в жизни людей. Основными из них являются: 

• организация совместной деятельности людей (согласование и объединение людей, 

их усилий для достижения общего результата); 

• формирование и развитие межличностных отношений (взаимодействие с целью 

налаживания отношений); 

• познание людьми друг друга. 

• Общение играет особую роль в психологическом развитии детей. Это развитие 

осуществляется следующим образом: 

• благодаря обогащению взрослыми опыта детей путем прямой постановки 

взрослыми задач, требующих от ребёнка овладения новыми знаниями, умениями и навыками; 

• благодаря возможности для ребёнка черпать в общении образцы действий и 

поступков взрослых; 

• вследствие благоприятных условий для раскрытия детьми своего творческого 

начала при общении друг с другом. 

• на основе подкрепляющего действия мнений и оценок взрослого; 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Адаптационно-реабилитационный курс. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 



 

 

Назначение программы: Данная программа предназначена для повышения уровня 

форсированности коммуникативных способностей обучающихся с ОВЗ. 

Задачи курса: 

• овладение навыками самоанализа; 

• развитие умения понимать чувства и мотивы поведения других людей; 

• обучение конструктивному повседневному и деловому общению; 

• обучение приемам саморегуляции в стрессовых ситуациях; 

• развитие умения творчески преодолевать конфликты. 

Ожидаемый результат: 

Обучающие должны знать: 

• правила эффективного общения; 

• проблемы межличностного взаимодействия; 

• коммуникативные барьеры. 

• взаимосвязь общения и деятельности; 

• цели, функции, виды и уровни общения; 

• роли и ролевые ожидания в общении; 

• виды социальных взаимодействий; 

• механизмы взаимопонимания в общении; 

• техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

• этические принципы общения; 

• источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов. Обучающиеся 

должны уметь: 

• рефлексировать свое поведение; 

• самовыражаться; 

• анализировать ситуации общения. 

• применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

• использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 

общения. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа. 



 

 

5.  Структура и содержание учебной дисциплины    

   Объем учебной дисциплины и виды учебной работы на 1 курс 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 39 

в том числе:  

          практические занятия 13 

  

Итоговая аттестация в форме зачета 2 

  

 

 

Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины «Психология общения»     

  

 

  Наименование тем 

 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 
усвоения 

1 2 3 4 

Тема1. Введение в 
психологию. 

Содержание учебного материала 5 2 

1.Что изучает психология, значение 2. 

Значение и задачи психологии как науки. 
1.Понятие об ощущениях. Как мы 

ощущаем окружающий мир 

2.Понятие о восприятии. Восприятие 

другого человека 
3.Память как один из важнейших 

психических процессов. Виды памяти 

4.Понятие о внимании. Свойства и виды 
внимания 

5.Воображение и его характеристика 

6.Мышление и его характеристика 

Практическое занятие 2 2 

Тема 2. 

Эмоции и чувства. Агрессия. 

 

 

Содержание учебного материала 5 2 

1.Понятия об эмоциях и чувствах 

2.Виды эмоций: положительные, 

отрицательные, стенические, 
астенические. 

3.Виды чувств. Настроения, аффекты, 

страсти, стресс. 
4.Психологический стресс: что с ним 

делать? 

5.Понятие об агрессии 

6.Агрессивное поведение. Мотивы  
7.Эмпатия 

8. Основы саморегуляции 

Практическое занятие 2 2 

Тема 3. 
Личность. 

Содержание учебного материала 5 2 

1.Личность и ее проявления: понятие о 

личности 

2.Направленность и способности 
личности: потребности, интересы, 



 

 

склонности, способности, задатки 
3.Понятие о темпераменте. Типы 

темперамента 

4.Проявление типов темпераментов в 

общении. 5.Что такое характер человека? 
Связь характера и темперамента 

Практическое занятие 1  

Тема 4. 

Общение. 

Содержание учебного материала 5 2 

1.Понятие общения. Виды, структура и 
уровни общения. 

2.Психологические способы воздействия 

в процессе общения. 
Вербальные и невербальные средства 

общения 

3.Язык телодвижений. Жесты и их 

значение 
4.Конфликт и его структура. 

5.Психологические защиты 

6.Понятие межличностных 
отношений 

7.Межличностные отношения в малых 

группах 

Практическое занятие 1 2 

Тема 5. Культура 

общения и культура речи 

Содержание учебного материала 2 2 

1.Культура общения основана на 

соблюдении определённых этических 

правил и норм. 
2.Правила этикета. 

3.Форма и техника общения в различных 

жизненных ситуациях. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 6. 

Жизненное 

самоопределение. 

Содержание учебного материала 2  

1.Мотивы 

2.Мотивация деятельности 
3.Перспектива Будущего 

Практическое занятие 2 2 

Тема 7. 

Приемы расположение к 
себе. 

Самопрезентация. 

Содержание учебного материала 2 2 

1.Знаки внимания. Комплименты. 

2.Как правильно делать комплименты. 
3.Похвала и поддержка. 

4.Самопрезентация. 

Практическое занятие 2 2 

Тема 8. 
Общение в семье. 

Содержание учебного материала   

1.Психологические аспекты семейных 

отношений. 

2.Различия между браком и периодом 
ухаживания. 

3. Функции семьи 

 

Практическое занятие 2 2 

Зачет 2 3 

Всего: 39  

 

 

6. Условия реализации программы дисциплины 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 



 

 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 
Оборудование учебного кабинета: легко перемещаемые в пространстве столы, стулья, 

доска. 

Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, мультимедийные 

средства обучения (компьютерные презентации, фильмы). 

7. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы. 

 Основные источники: 
1. Ильин Е.П. Психология общения. - СПб.: Питер, 2011-03-18 

2. Ильин Е. П. Психология общения и межличностных отношений / Е.П. П. 

Ильин.-СПб.: Питер,: 2012. 
3. Руденко А.М. Психология для медицинских специальностей/ А.М. Руденко, 

С.И. Самыгин. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2009. 

4. Шеламова , Г. М. Деловая культура и психология общения :учебное пособие 

/ 
Г. М. Шеламова .-М.: Академия, 2009. 

Дополнительные источники: 

1. Богатырева, Н. Конфликтогены или как вести себя в конфликте / 
Н. Богатырева // Управление персоналом. - 2008. - №20. - С.77-81. 

2. Гришина, Н.В. Психология конфликта / Н.В.Гришина. - СПб.: ПИТЕР, 2008. 

3. Канина И.Р. Анализ удовлетворенности населении качеством работы 
сестринского персонала первичного звена на примере городской поликлиники. / И.Р. 

Канина// Главная медицинская сестра - № 9. - 2009.- с. 34-38. 

4. Купер К. Л., Дейв Ф. Дж., О'Драйсколл М. П.. Организационный стресс., 

2007 
5. Надеждина В.И. Психология общения. Как вести себя с подчиненными / 

В.И. Надеждина .-М.: Харвест , 2007. 

6. Романова Н. Н., Филиппов , А. В. Культура речевого
 общения: этика, 

прагматика, психология:словарь. /Н. Н. Романова, А. В. Филиппов .-М.: Флинта, 

2009. 

7. Самойленко В.В. Этические принципы сестринского дела/В.В.
 Самойленко// 

Сестринское дело. - № 1.- 2009. - с.21-23. 

Интернет - ресурсы: 
• www.medpsy.ru 

• www.psylib.org.ua 

• www.flogiston.ru 

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

- Уметь применять техники и приемы 

эффективного общения в профессиональной 
деятельности; 

- Уметь использовать приемы 

саморегуляции поведения в процессе 
межличностного общения. 

- Знать взаимосвязь общения и 

деятельности;  
- Знать цели, функции, виды и уровни 

общения;  

- Знать роли и ролевые ожидания в 

общении;  
-Знать виды социальных взаимодействий; 

Решение ситуационных задач Проектная 

деятельность Тестирование 
Наблюдение за использованием техник и 

приемов эффективного общения в 

тренинговой работе 



 

 

-Знать механизмы взаимопонимания в 
общении; 

 -Знать техники и приемы общения, правила 

слушания, ведения беседы, убеждения; 

-Знать источники, причины, виды и способы 
разрешения конфликтов. 

 

Программа АКР.05  

Психология делового общения 

 

1. Область применения программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью программы 
профессионального обучения, для лиц с ограниченными возможностями здоровья, не 

имеющих основного общего образования. 

Психология делового общения - рассматривает общение, обеспечивающее успех 
какого-то общего дела, создающее условия для сотрудничества людей, чтобы осуществить 

значимые для них цели. Деловое общение содействует установлению и развитию 

отношений сотрудничества и партнерства между коллегами по работе, руководителями и 

подчиненными, партнерами, соперниками и конкурентами. Оно предполагает такие 
способы достижения общих целей, которые не только не исключают, но, наоборот, 

предполагают также и достижение лично значимых целей, удовлетворение личных 

интересов и потребностей. Что в свою очередь, играет первостепенную роль в жизни 
подростков с ОВЗ. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Адаптационно-реабилитационный курс. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- эффективно участвовать в профессиональной коммуникации; 
- соблюдать правила речевого этикета в деловом общении; 

- успешно устанавливать и развивать партнерские отношения с коллегами. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- правила поведения человека; 

- нравственные требования к профессиональному поведению; 

- психологические основы делового общения; 

- основные правила поведенческого этикета: приветствия, знакомства, нормы 
отношений в коллективе; 

- отношения руководителя и подчиненных; 

- нормы речевого этикета в деловом общении; 
- стратегии поведения в конфликтных ситуациях. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 16 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 16 часов. 

 

5. Структура и содержание учебной дисциплины 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы на 2 курс 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 16 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 16 

в том числе:  

     практические занятия 4 

  

Итоговая аттестация в форме зачета 2 

 

Тематический план и содержание учебной дисциплины «Психология делового 

общения» 



 

 

Наименование 

тем 
Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

Тема 1. 
Этика и культура 

поведения 

Содержание учебного материала 3 2 

1.Деловой этикет. Внешний облик 
человека. 

2.Деловая беседа. 

3.Публичное выступление. Поведение в 
общественных местах. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 2. 

Психологические 
основы делового 

общения 

Содержание учебного материала 4 2 

1.Деловое общение. 
2.Коммуникативные барьеры. 

3.Вербальные и невербальные средства 

делового общения. 

4.Успех делового общения. 

Практическое занятие 1 2 

Тема 3. 

Проявление 

индивидуальных 
особенностей 

личности в 

деловом общении 

Содержание учебного материала 4 2 

1.Темперамент в деловом общении. 

2.Характер и воля в деловом общении. 
3.Способности - важный критерий успеха в 

профессиональной деятельности. 

4.Значение эмоций и чувств в жизни 

Практическое занятие 1 2 

Тема 4. 

Конфликты в 

деловом общении 

Содержание учебного материала 1  

1.Конфликт. Типы конфликта. 

2.Стратегия и правила 

Практическое занятие 1 2 

Зачет 2 3 

Всего 16  

 

 

6. Условия реализации программы дисциплины 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 
Оборудование учебного кабинета: легко перемещаемые в пространстве столы, 

стулья, доска. 

Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, мультимедийные 

средства обучения (компьютерные презентации, фильмы). 

7. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

- Деловая культура и психология общения: Учебник для 

нач.проф.образования; Учеб.пособие для сред.проф.образования / Галина Михайловна 

Шеламова. - 3-е изд., доп. 
- М.: Издательский центр «Академия», 2009. - 160 с. ISBN 5-7695-1652-6 

- Деловая культура взаимодействия: учеб. пособие / Г.М. Шеламова. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2011. - 64 с. - (Торговля, сервис). ISBN 978-5-
7695¬3872-8 

- Этикет деловых отношений: учеб. пособие / Г.М. Шеламова, С.Н.Казаков. - 

М.: Издательский центр «Академия», 2011. - 64 с. - (Должности служащих). ISBN 978-5-
7695¬3874-2 

Дополнительные источники: 

http://www.ido.rudn.ru/ffec/rlang/rl11.html 



 

 

http://idpoi.stbur.ru/files/vpo/gmu/Rvssky.pdf 
http://www.syntone.ru/library/books/content/4714.html?current book page=all 

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины Контроль и 

оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий. 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 

-эффективно участвовать в 
профессиональной коммуникации; 

-соблюдать правила речевого этикета в 

деловом общении; 
-успешно устанавливать и развивать 

партнерские отношения с коллегами. 

Знания: 
-правила поведения человека; 

-нравственные требования к 

профессиональному поведению; 

-психологические основы общения; 
-основные правила поведенческого этикета: 

приветствия, знакомства, нормы отношений 

в коллективе; 
-отношения руководителя и подчиненных; 

-нормы речевого этикета в деловом 

общении; 
-стратегии поведения в конфликтных 

ситуациях. 

Решение ситуационных задач Проектная 

деятельность Тестирование 
Наблюдение за использованием техник и 

приемов эффективного общения в 

тренинговой работе 
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1. Паспорт программы учебной дисциплины Физическая культура 

1.1. Область применения программы: 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Физическая культура». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины: 

- основная задача адаптивного физического воспитания состоит в формировании у 

занимающихся осознанного отношения к своим силам, твердой уверенности в них, 

готовности к смелым и решительным действиям, преодолению необходимых для 

полноценного функционирования субъекта физических нагрузок, а также потребности 

в систематических занятиях физическими упражнениями и вообще в осуществлении 

здорового образа жизни в соответствии с рекомендациями валеологии. 

1.4. Врачебно-педагогический контроль в адаптивном физическом воспитании: 

- организационные основы врачебно-медицинского контроля лиц с ограниченными  

функциональными возможностями.  

Цель и задачи врачебно-педагогического контроля в адаптивном физическом 

воспитании. 

Виды врачебно-педагогического контроля:  этапный, текущий, оперативный и 

педагогический контроль. Показания и противопоказания для занятий адаптивной 

физической культурой и адаптивным спортом для лиц с ограниченными 

функциональными возможностями. Противопоказания и рекомендации в адаптивном 

физическом воспитании при состояниях после перенесенных острых заболеваний. 

Профилактика травматизма в адаптивном физическом воспитании. Рекомендации по 

совершенствованию организации занятий. Методы исследований и  контроля 

эффективности в адаптивном физическом воспитании. Материально-техническое 

обеспечение при занятиях адаптивным физическим воспитанием. Соответствие мест 

проведения занятий физическим воспитанием общим гигиеническим требованиям. 

1.4. Формы адаптивного физического воспитания: утренняя гигиеническая 

гимнастика, урочные занятия физическим воспитанием в учебных заведениях, 

физкульт. паузы,  динамические перемены, самостоятельные занятия физическими 

упражнениями, прогулки, закаливание, купание, плавание, подвижные и спортивные 

игры, туризм: ближний и дальний, элементы спорта, спортивные соревнования, 

праздники, фестивали. 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы: 

1 курс – 117 часов, 2 курс – 48 часов 

 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2..1. объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 1 

курс 

2 

курс 

Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 48 165 



 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 107 43 150 

В том числе:    

Теоретическая часть 10 5 15 

Практическая часть    

Из них:    

Учебно-методические занятия 8 2 10 

Учебно-тренировочные занятия 99 41 140 

Легкая атлетика 30 18 48 

Гимнастика 15 5 20 

Спортивные игры 30 18 48 

Лыжная подготовка 10 - 10 

Плавание  10 - 10 

Подвижные игры 4 - 4 

Внеаудиторная самостоятельная работа учащихся (всего) 58 22 80 

в том числе:    

Подготовка докладов, рефератов по заданным темам с 

использованием информационных технологий, освоение 

физических упражнений различной направленности; занятия 

дополнительными видами спорта 

58 22 80 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета    

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физическая культура» 

1 курс 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 

Теоретические сведения 

 10  

Тема 1. 

Физическая культура в 

общекультурной и 

профессиональной 

подготовке студентов 

СПО 

Правила техники безопасности при занятиях 

физическими упражнениями; задачи на 

учебный год; влияние физических 

упражнений на здоровье; воспитание ЗОЖ 

2  

Тема 2. 

Основы методики 

самостоятельных занятий 

физическими 

упражнениями 

Демонстрация мотивации и стремления к 

самостоятельным занятиям. Формы и 

содержание физических упражнений 

2  

Тема 3. 

Самоконтроль, его 

основные методы, 

показатели и критерии 

оценки 

Самостоятельное использование и оценка 

показателей функциональных проб, 

упражнений-тестов для оценки физического 

развития, телосложения, функционального 

состояния организма, физической 

подготовленности. 

2  

Тема 4. 

Психофизиологические 

основы учебного и 

производственного труда. 

Средства физической 

культуры в 

Знание требований, которые предъявляет 

профессиональная деятельность к личности, 

ее психофизиологическим возможностям, 

здоровью и физической подготовленности. 

Умение определять основные критерии 

нервно-эмоционального, психического и 

2  



 

 

регулировании 

работоспособности. 

психофизического утомления.  

Тема 5. 

Физическая культура в 

профессиональной 

деятельности специалиста 

Умение использовать оздоровительные и 

профилированные методы физического 

воспитания при занятиях различными видами 

двигательной активности. Применение 

средств и методов физического воспитания 

для профилактики профессиональных 

заболеваний. 

2  

Раздел 2 

Учебно-методические 

занятия 

 8  

 Тема 1. 

Массаж, самомассаж 

Освоение методов профилактики 

профессиональных заболеваний. Овладение 

приемами массажа и самомассажа, 

психорегулирующими упражнениями. 

2  

Тема 2. 

Доврачебная помощь 

Использование тестов, позволяющих 

самостоятельно определять и анализировать 

состояние здоровья; овладение основными 

приемами неотложной доврачебной помощи. 

2  

Тема 3. 

Профилактика и 

коррекция нарушения 

опорно-двигательного 

аппарата 

Знание и применение методики активного 

отдыха, массажа и самомассажа при 

физическом и умственном утомлении. 

Освоение методики занятий физическими 

упражнениями для профилактики и 

коррекции нарушения опорно-двигательного 

аппарата, зрения и основных 

функциональных систем. 

2  

Тема 4. 

Здоровьесберегающие 

технологии 

Знание методов здоровьесберегающих 

технологий при работе за компьютером. 

Умение составлять и проводить комплексы 

утренней, вводной и производственной 

гимнастики с учетом направления будущей 

профессиональной деятельности 

2  

Раздел 3 

Легкая атлетика 

 30  

Тема 1. 

Бег на короткие 

дистанции 

Правила техники безопасности. 

Ознакомление с техникой выполнения бега. 

Подготовительные упражнения в беге. 

Обучение техники низкого старта 

2  

Бег по прямой с различной скоростью 2  

Ознакомление с техникой финиширования. 

Челночный бег. 

2  

Совершенствование техники бега на короткие 

дистанции. 

1  

Тема 2. 

Эстафетный бег. 

Правила техники безопасности. 

Ознакомление с техникой эстафетного бега 

4х100м. техника держания и передачи 

эстафетной палочки. 

2  

Старт на этапах эстафетного бега. Техника 

эстафетного бега в целом. 

2  



 

 

Совершенствование техники эстафетного 

бега  

1  

Тема 3. 

Прыжок в длину 

способом «Согнув ноги» 

Правила техники безопасности. 

Ознакомление с техникой прыжка в длину 

способом «Согнув ноги». Обучение техники 

отталкивания. 

2  

Техника разбега в сочетании с 

отталкиванием. Приземление. 

2  

Техника движения рук и ног в полете. 

Техника прыжка в целом. 

2  

Совершенствование техники прыжка в длину 

способом «Согнув ноги» 

2  

Тема 4. 

Метание гранаты юноши 

(700г), девушки (500г.) 

Правила техники безопасности. 

Ознакомление с техникой метания гранаты. 

Техника держания и выбрасывания гранаты. 

2  

Техника метания гранаты с места. 2  

Техника выполнения разбега и отведения 

гранаты 

2  

Техника метания с полного разбега. 2  

Совершенствование техники метания гранаты 2  

Раздел 4 

Гимнастика  

 15  

Тема 1. 

Общеразвивающие  и 

корригирующие 

упражнения 

Правила техники безопасности. Построения и 

перестроения. Освоение техники 

общеразвивающих упражнений, упражнения 

в паре с партнером 

2  

Упражнения для профилактики 

профессиональных заболеваний, упражнения 

с предметами 

2  

Выполнение комплексов упражнений 

вводной и производственной гимнастики 

2  

Тема 2. 

Акробатика 

Правила техники безопасности. Группировка 

из положения присед, сед, лежа на спине, 

перевороты вперед, назад. 

2  

Кувырок вперед, назад, соединение кувырков. 

Стойка на лопатках. Выполнение связок 

упражнений. 

2  

Упражнение на равновесие (ласточка), 

упражнения на гибкость (шпагат, 

полушпагат). Выполнение связок 

упражнений. 

2  

Выполнение комбинации упражнений 

(кувырок вперед, назад, ласточка, стойка на 

лопатках, полушпагат) 

2  

Техника прыжка через козла, прыжок ноги 

врозь 

1  

Раздел 5 

Спортивные игры 

 30  

Тема1. 

Баскетбол 

Правила техники безопасности. Сообщение о 

баскетболе. Стойка баскетболиста, 

перемещение. 

2  



 

 

Ведение мяча 2  

Ловля мяча. Прием и передача двумя руками 

от груди, передача мяча одной рукой от плеча 

2  

Броски мяча в корзину с места. Броски мяча в 

корзину в движении 

2  

Приемы овладения мячом – вырывание и 

выбивание. Игровые задания. 

2  

Тема 2. 

Волейбол  

Правила техники безопасности. Сообщение о 

возникновении волейбола. Стойка 

волейболиста, перемещение. 

2  

Передача мяча вперед, назад 2  

Подачи: нижняя прямая, боковая 2  

Прием мяча снизу двумя руками и одной 

рукой. 

2  

Учебная игра 2  

Тема 3. 

Настольный теннис 

Правила техники безопасности. Способы 

держания и выбор ракетки. Перемещения. 

2  

Вращения мяча и удары по нему 2  

Техника подач 2  

Прием мяча после подачи 2  

Игровые задания. Учебная игра 2  

Раздел 6 

Лыжная подготовка  

 10  

Правила техники безопасности. Оказание 

первой доврачебной помощи. 

2  

Попеременный двухшажный ход. 

Упражнения маятник, самокат, шаговая 

имитация 

2  

Одновременный бесшажный ход, 

одновременный одношажный ход. 

2  

Одновременный двухшажный ход, 

попеременный двухшажный коньковый ход. 

2  

Подъемы и препятствия. Выполнение 

перехода с хода на ход. 

2  

Раздел 7 

плавание 

 10  

Тема 1. 

Подготовительные 

упражнения 

Техника безопасности. Движения рук и ног, 

передвижения по дну, погружения, 

упражнения для дыхания, скольжения. 

2  

Тема 2. 

Основные способы 

плавания 

техникой основных способов плавания (кроль 

на груди, кроль на спине) 

2  

техникой основных способов плавания 

(брасс, баттерфляй) 

2  

Техника поворотов при различных способах 

плавания 

2  

Техника стартов 2  

Раздел 8 

Подвижные игры 

 4  

Тема 1. 

Игры на внимание 

Игровые задания: «Запрещенное движение», 

«Покажи и повтори» и т.п. 

1  

Тема 2. 

Игры на развитие 

Игровые задания: «Быстро по местам» и т.п. 1  



 

 

реакции 

Тема 3. 

Игры на развитие силы и 

координации 

Игровые задания: игровые эстафеты, 

перетягивание каната и т.п. 

2  

 

2 курс 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 

Теоретические сведения 

 5  

Тема 1. 

Физическая культура в 

общекультурной и 

профессиональной подготовке 

студентов 

Владение информацией о 

Всероссийском физкультурно-

спортивном комплексе «Готов к 

труду и обороне» (ГТО) 

1  

Тема 2. 

Основы методики 

самостоятельных занятий 

физическими упражнениями 

Знание основных принципов 

построения самостоятельных 

занятий  и их гигиена 

2  

Тема3. 

Психофизиологические основы 

учебного и производственного 

труда. Средства физической 

культуры в регулировании 

работоспособности. 

Овладение методами повышения 

эффективности 

производственного и учебного 

труда; освоение применения 

аутотренинга для повышения 

работоспособности 

2  

Раздел 2 

Легкая атлетика 

 18  

Тема 1. 

Бег на короткие дистанции 

Правила техники безопасности. 

Совершенствование техники 

бега на короткие дистанции 

2  

Тема 2. 

Эстафетный бег. 

Правила техники безопасности. 

Совершенствование  техники 

эстафетного бега 4х100м.  

2  

Старт на этапах эстафетного 

бега. Техника эстафетного бега в 

целом. 

2  

Тема 3. 

Прыжок в длину способом 

«Согнув ноги» 

Правила техники безопасности. 

Совершенствование техники 

прыжка в длину способом 

«Согнув ноги» 

2  

Тема 4. 

Метание гранаты юноши (700г), 

девушки (500г.) 

Правила техники безопасности. 

Техника метания гранаты. 

Техника держания и 

выбрасывания гранаты. 

2  

Техника метания гранаты с 

места. 

2  

Техника выполнения разбега и 

отведения гранаты 

2  

Техника метания с полного 

разбега. 

2  



 

 

Совершенствование техники 

метания гранаты 

2  

Раздел 3 

Гимнастика  

 5  

Кувырок вперед, назад, 

соединение кувырков. Стойка на 

лопатках. Выполнение связок 

упражнений. 

2  

Упражнение на равновесие 

(ласточка), упражнения на 

гибкость (шпагат, полушпагат). 

Выполнение связок упражнений. 

2  

Выполнение комбинации 

упражнений (кувырок вперед, 

назад, ласточка, стойка на 

лопатках, полушпагат) 

1  

Раздел 4 

Спортивные игры 

 18  

Тема1. 

Баскетбол 

Правила техники безопасности. 

Ловля мяча. Прием и передача 

двумя руками от груди, передача 

мяча одной рукой от плеча 

2  

Броски мяча в корзину с места. 

Броски мяча в корзину в 

движении 

2  

Приемы овладения мячом – 

вырывание и выбивание. 

Игровые задания. 

2  

 Учебная игра 2  

Тема 2. 

Волейбол  

Правила техники безопасности. 

Стойка волейболиста, 

перемещение. 

2  

Передача мяча вперед, назад 2  

Подачи: нижняя прямая, боковая 2  

Прием мяча снизу двумя руками 

и одной рукой. 

2  

Учебная игра 2  

 

 

3. Формы и объем контроля 

Критерии оценивания по адаптивной физической культуре являются  качественными и 

количественными.  

Осуществляя оценивание подготовленности по физической культуре, реализуется  не 

только собственно оценочная, но и стимулирующая и воспитывающая функции, учитывая 

темп (динамику изменения физических качеств за определенный  период времени, а не в 

данный момент) и индивидуальные особенности учащихся (типы телосложения, 

психические и физиологические особенности). 

Качественные категории успеваемости характеризиуют степень овладения 

программным материалом: знаниями, двигательными умениями, способами 

физкультурно-оздоровительной деятельности, включенными в образовательный минимум 

содержания образования.  



 

 

Количественные критерии успеваемости определяют сдвиг в физической 

подготовленности, складывающимся из показателей развития основных физических 

способностей: силовых, скоростных, координационных, выносливости и их сочетаний. 

Итоговая оценка выставляется учащимся за овладение темы, раздела, за полугодие, за 

учебный год. Она включает в себя текущие оценки, полученные учащимися за овладение 

всеми составляющими успеваемости: знаниями, двигательными умениями и навыками, а 

так же отражает сдвиги в развитии физических способностей, умений осуществлять 

физкультурно-оздоровительную деятельность. 

 

3.1. Оценка уровня физической подготовленности 

(по стандартизированным методикам оценки) 

Тесты 

Координационные тесты: 

- прыжок в длину с места толчком двух ног (см); 

- бросок малого мяча в цель; 

- броски мяча по баскетбольному кольцу; 

Силовые тесты: 

- приседание на одной ноге, опора о стену (количество раз на каждой ноге); 

- подтягивание на высокой перекладине – юноши (количество раз); 

- подтягивание из положения лежа на низкой перекладине – девушки (количество раз); 

- бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м); 

- сгибание и разгибание рук в упоре лежа (количество раз) 

Тест на гибкость: 

- наклон вперед из положения стоя прямыми ногами на гимнастической скамейке (см) 

Тест на выносливость: 

6-ти минутный бег 

Тест на координацию и скорость: 

- челночный бег 3х10м (с) 

 

3.2. Условия реализации программы дисциплины 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация программы «Адаптивная физическая культура» требует наличия 

спортивного зала; открытой спортивной площадки. 

Оборудование зала: 

Гимнастические маты, гимнастические скамейки, гимнастические палки, канат, скакалки, 

обручи, набивные мячи 1- 1,5 кг, мячи баскетбольные, мячи волейбольные, баскетбольные 

щиты, теннисные столы, сетки для настольного тенниса, ракетки для настольного тенниса, 

мячи для настольного тенниса,  секундомер, рулетка 5м и 30м, гранаты 700г и 500г, 

эстафетные палочки, судейские свистки, табло, лыжи, лыжные палки, лыжные ботинки. 

Оборудование для кабинета: 

Комплект мебели преподавателя, компьютер, принтер, сеть интернет, сеть 

образовательного учреждения, шкаф для хранения спортивного инвентаря, склад для 

крупногабаритного спортивного инвентаря, стенды. 

 

3.3. Литература 

1. Василенко С.Г. Адаптивная физическая культура: Учебно-методическое пособие. – 

Витебск, 2010.-29с. 

2. Велитченко В.К. Физкультура для ослабленных детей.-М., 2012.-168с. 

3. Евсеев С.П. Теория и организация адаптивной физической культуры. – М. 2012.-

448с. 
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Паспорт рабочей программы воспитания  КГБ ПОУ СПТ  

(далее – Программы воспитания) 

 

1. Паспорт программы 

 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания обучающихся по программе 

профессионального обучения 16675 Повар 

Нормативно-правовая 

база разработки 

Программы 

Настоящая Программа воспитания разработана на основе следующих 
нормативных правовых документов: 
 Конституция Российской Федерации (принята на всенародном 

голосовании 12 декабря 1993 г.) (с поправками); 

 Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 
«О национальных целях развития Российской Федерации на период 

до 2030 года»; 

 Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений 

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 

вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

 Федеральный закон от 28 июня 2014 г. № 172-ФЗ «О стратегическом 
планировании в Российской Федерации»; 

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

в Российской Федерации»; 

 Федеральный закон от 6 октября 2003 г. № 131-ФЗ «Об общих 

принципах организации местного самоуправления в Российской 
Федерации»; 

 Федеральный закон от 12 января 1996 г. № 7-ФЗ «О некоммерческих 

организациях»; 

 Федеральный закон от 11 августа 1995 г. № 135-ФЗ 

«О благотворительной деятельности и добровольчестве 
(волонтерстве)»; 

 Федеральный закон от 19 мая 1995 г. № 82-ФЗ «Об общественных 

объединениях»; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021 - 

2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 29 мая 

2015 г. № 996-р об утверждении Стратегии развития воспитания 

в Российской Федерации на период до 2025 года; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 13 февраля 
2019 г. № 207-р об утверждении Стратегии пространственного 

развития Российской Федерации на период до 2025 года; 

 приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

1 февраля 2021 г. № 37 об утверждении методик расчета показателей 
федеральных проектов национального проекта «Образование»; 

 приказ Министерства экономического развития Российской 

Федерации от 24 января 2020 г. №41 «Об утверждении методик 

расчета показателей федерального проекта «Кадры для цифровой 

экономики» национальной программы «Цифровая экономика 
Российской Федерации». 

 Локальные нормативные акты, регламентирующие 

управление техникума 



 

 

- Положение о студенческом самоуправлении в КГБ ПОУ СПТ; 

- Положение о студенческом совете общежития КГБ ПОУ СПТ; 

- Положение о Совете профилактики правонарушений КГБ ПОУ 

СПТ; 

-Положение о внутритехникумовском контроле КГБ ПОУ СПТ; 

- Положение о библиотеке КГБ ПОУ СПТ; 
-Положение об общежитии КГБ ПОУ СПТ; 
-Правила приёма в КГБ ПОУ СПТ на 2022/2023 учебный год; 

Цель Программы Создание условий для становления социально и 

профессионально компетентной личности, успешной на 

индивидуальном, личном, профессиональном и социальном 

уровнях, готовой к активным практическим действиям по 

решению социально значимых задач в интересах общества, 
государства и собственного развития. 

Основные задачи 

Программы 
 формирование национального самосознания, 

гражданственности, патриотизма, уважения к законности 

и правопорядку, развитие внутренней свободы и чувства 

собственного достоинства; 

 создание оптимальных условий для развития и 

творческой самореализации каждого студента, 

формирования лидерских качеств и компетенций; 

 воспитание потребности к профессиональной трудовой 

деятельности как первой жизненной необходимости, 

высшей ценности и главному способу достижения 

жизненного успеха,  целеустремленности, 

конкурентоспособности во  всех сферах 

жизнедеятельности; 

 воспитание потребности к физической культуре и 

здоровому образу жизни, стремления к созданию семьи, 

материальному обеспечению. 

 формирование у каждого студента активной жизненной 

позиции, включающей развитие способности брать на 

себя ответственность, участвовать в социально- 

политической жизни страны, испытывать потребность в 

самосовершенствовании, умение адаптироваться в 

условиях современного мира; 

 обеспечение социальной защиты, безопасности жизни и 

здоровья студентов. 

Ожидаемые 

результаты реализации 

Программы 

Становление социально-личностных и индивидуальных 

компетенций, обучающихся по программе профессионального 

обучения 16675 Повар, способствующих успешной 

самореализации и проявлению ответственности в решении 

социально значимых задач в интересах общества, государства и 

собственного развития. 

https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/pol7.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_o_studencheskom_sovete_obshhezhitija.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_o_sovet_profilaktiki.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_o_sovet_profilaktiki.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_o_vnutritekhnikumovskom_kontrole.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_o_biblioteke.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/polozhenie_ob_obshhezhitii-1.pdf
https://soln-prom-tehn.ru/wp-content/uploads/2021/05/pravila_priema_compressed.pdf


 

 

2. Основные положения Программы воспитания. 
 

Рабочая программа воспитания обучающихся по программе профессионального 

обучения 16675 Повар разработана в соответствии с требованиями Программы 

модернизации образования в Российской Федерации, (О повышении 

конкурентоспособности профессионального образования), Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее - ФГОС СПО). 

Воспитательная система техникума направлена на формирование и развитие 

интеллектуальной, культурной, творческой, нравственной личности обучающегося, 

будущего специалиста, сочетающего в себе профессиональные знания и умения, высокие 

моральные и патриотические качества, обладающего правовой и коммуникативной 

культурой, активной гражданской позицией. 

В центре воспитательного пространства – личность обучающегося. Преподаватели 

и мастера производственного обучения решают воспитательные задачи через учебную 

деятельность: содержание учебной дисциплины, методику преподавания, добросовестное 

отношение к своим обязанностям, желание помочь каждому подростку, уважительное 

отношение к обучающимся, умение понять и выслушать каждого, а также 

заинтересованность в успехах обучающихся, объективность в оценке знаний, широту 

эрудиции, внешний вид, честность, наличие чувства юмора, что оказывает влияние на 

воспитание личности обучающихся. 

В процессе формирования конкурентоспособного и компетентного выпускника по 

программе профессионального обучения 16675 Повар важнейшую роль играет 

профессиональное воспитание, сущность которого заключается в приобщении 

обучающихся к профессиональной деятельности и связанным с нею социальным 

функциям в соответствии со специальностью и уровнем квалификации. 

Компетентностный подход в воспитании акцентирует внимание на формировании 

у студентов компетенций, обеспечивающих им возможность успешной социализации, 

способствующих выполнению ими в будущем многообразных видов социально- 

профессиональной деятельности. 

Рабочая программа воспитания адаптирована для лиц с ОВЗ и инвалидностью. 

Общедоступность мероприятий программы позволяет охватить воспитательным 

компонентом все категории обучающихся 

Выпускник по программе профессионального обучения 16675 Повар должен быть 

готовым к выполнению профессиональных функций: 

 

ОК 1 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

 
ОК 2 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

 
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 и использование 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 
Работать с клиентами, используя базовые знания делового русского и 

иностранного языков и учитывая межэтнические и этнические различия. 

 
ОК 8 

Эффективно использовать оргтехнику и соответствующие средства 

защиты от опасных и вредных факторов, соблюдать правила техники 

безопасности. 

 

ОК 9 
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 
 

Общие компетенции – это совокупность социально-личностных качеств студента- 

выпускника, обеспечивающих осуществление деятельности на определённом 

квалификационном уровне. Именно на развитие социально-личностных и 

индивидуальных компетенций студента направлены усилия воспитательной работы в 

техникуме. 

Компетенции, в том числе и социально-личностные, развивают способность 

выстраивать и реализовывать перспективные линии интеллектуального, культурного, 

нравственного, физического и профессионального саморазвития и 

самосовершенствования; толерантность, развитие эмоциональных, мотивационных, 

когнитивных и деятельностных компонентов личности обучающегося; умение работать 

самостоятельно и в коллективе; способность критически переосмысливать накопленный 

опыт. 

Обобщенная характеристика социально-личностных и индивидуальных 

компетентностей, обучающихся по программе профессионального обучения 16675 Повар 

как предполагаемый результат, сформулирована следующим образом: 

 проявляет активность, стремится к самореализации в творческой 

и профессиональной деятельности; 

 умеет планировать и координировать свои действия для достижения цели; 

 осознает социальную ответственность за результат своей работы; 

 осознает необходимость укрепления здоровья как ценности и готов к 

формированию, сохранению и укреплению здоровья; 

 стремится к получению образования, самообразованию, саморазвитию и 

самосовершенствованию в течение всей жизни; 

 осознает меру своей ответственности, свои функции как участник 

общественного и политического процесса; 

 готов стать достойным гражданином своей страны, совершенствуется и следует 

общим принципам, законам, нормам; 

 имеет направленность на расширение социально значимых форм и сфер 

деятельности (создание проектов, участие в волонтерской, творческой 

деятельности и т. д.); 

 умеет анализировать и оценивать мотивы своей практической деятельности и ее 

результаты; 

 умеет прогнозировать и планировать свою дальнейшую практическую социально- 

значимую деятельность на основе полученных результатов. 

Основным фактором развития данных социально-личностных и индивидуальных 

компетентностей является: 

 содержание воспитания, обеспечивающее разностороннее ценностное 

взаимодействие всех субъектов процесса воспитания; 

 формы, инициирующие активность обучающегося и формирующие его 

субъектную позицию в деятельности и саморазвитии; 

 технологии воспитания и развития в контексте компетентностного подхода, в том 

числе диалогические методы воспитания, дискуссии, методы проектов, 



 

 

организационно - деятельностные мероприятия; 



 

 

 социально-педагогическая и психологическая поддержка как позитивное внимание 

педагога к личности обучающегося; деловое сотрудничество педагога и 

обучающегося, основанное на взаимном интересе; создание ситуаций успеха; 

 ресурсы внешней и внутренней среды, которые могут быть использованы 

субъектами воспитательного процесса (преподавателями и обучающимися) в 

процессе общения и деятельности. 

 

3. Направления и мероприятия программы. 

Система воспитания обучающихся по программе профессионального обучения 

16675 Повар представлена следующими направлениями: 

1. Гражданско-правовое и патриотическое воспитание (воспитание гражданина, с 

любовью относящегося к Отечеству, поддерживающего его исторические и 

культурные традиции, проявляющего активную жизненную позицию). 

2. Профессиональная мотивация обучающихся и интеллектуальное развитие 

(воспитание профессионала, владеющего культурой учебного и интеллектуального 

труда, относящегося к профессии и труду, как средству жизни и условию развития 

личности) 

3. Духовно - нравственное и эстетическое воспитание, способствующее развитию 

потребности в прекрасном, реализующего индивидуальные способности личности. 

4. Воспитание культуры здорового образа жизни и экологической культуры 

(физкультурно-оздоровительное воспитание, способствующее здоровому образу 

жизни и формированию физически и психологически здоровой личности; 

экологическое воспитание, направленное на формирование ответственного 

отношения к окружающей среде) 

5. Студенческое самоуправление. 

 

Гражданско-правовое и патриотическое воспитание. 

Задачи: 

 возрождение у молодёжи чувства гордости за свой край, свою Отчизну и свой 

народ, свою малую родину, ответственности за будущее России, формирование 

уважения к символам Российской государственности; 

 формирование готовности к созидательной деятельности на благо Отечества, к его 

защите; 

 воспитание гражданственности и патриотизма на основе героических и боевых 

традиций города, страны; 

 формирование патриотических чувств и сознания путем приобщения к истории 

Отечества, области, города, округа, колледжа; национальным культурам, 

трудовым традициям на примерах жизни и деятельности земляков и 

соотечественников, обогативших свой   край   и         страну достижениями 

в различных сферах производственной, общественной и культурной 

деятельности. 

 

Профессиональная мотивация обучающихся и интеллектуальное развитие. 

Задачи: 

 обеспечить положительную мотивацию обучающихся на

приобретение профессиональных знаний; 

 способствовать формированию таких качеств как: трудолюбие, экономическая 

рациональность, профессиональная этика, способность принимать ответственные 



 

 

решения и другие качества, необходимые специалисту в его профессиональной 

деятельности; 

 воспитание востребованного специалиста, подготовленного к реальным 

жизненным условиям, обладающего социальной и профессиональной 

мобильностью; 

 формирование сознательного, творческого отношения к труду, привитие любви к 

своей профессии. 

 

Духовно - нравственное и эстетическое воспитание. 

На современном этапе развития общества наше профессиональное образование 

должно формировать не просто профессионально подготовленного человека, а личность с 

богатым духовно-нравственным потенциалом, способным воспринимать и развивать 

национальные и мировые достижения во всех сферах общественной жизни. В контексте 

формирования творческой личности рассматриваются такие задачи воспитания 

личностных качеств, как развитие самодеятельного художественного творчества 

студенческой молодежи, выявление новых ярких дарований и развития их творческих 

способностей. 

Задачи: 

 воспитание полноценного человека, развитие духовных и творческих 

способностей, обучающихся; 

 создание благоприятных условий для удовлетворения духовной потребности 

обучающихся; 

 развитие у обучающихся понимания общепринятых норм морали, воспитание 

нетерпимости к правонарушениям, курению, пьянству и наркомании; 

 воспитание будущего семьянина – носителя, хранителя и созидателя семейных 

традиций; 

 поддержка и развитие всех форм проявления творчества студентов, поддержка 

индивидуальности личности студента; 

 развитие творческого потенциала и способности к самовыражению; 

 организация массовых студенческих мероприятий, образовательных событий, 

фестивалей, конкурсов и выставок; 

 поощрение и стимулирование молодых талантов. 

 

Воспитание культуры здорового образа жизни и экологической культуры 

Формирование здорового образа жизни - стратегическое направление 

воспитательной деятельности техникума. Оно нацелено на устойчивое позитивное 

отношение к себе, своему здоровью, становление личностных качеств, которые обеспечат 

молодому человеку психологическую и физическую устойчивость в нестабильном 

обществе. 

Задачи: 

 пропаганда здорового образа жизни молодежи через организацию различных 

молодежных акций, направленных на борьбу с наркоманией, алкоголизмом, 

табакокурением; 

 повышение роли физкультуры, спорта в жизни молодых людей; 

 обеспечение взаимодействия органов здравоохранения, культуры, образования и 

физической культуры при решении комплексных проблем профилактической работы 

среди молодежи; 

 поддержка и развитие всех форм и методов воспитания потребности к физической 

культуре, спорту; воспитание умений строить свои отношения с природой и 

окружающей средой; 

 привитие бережного отношения к окружающей среде; 



 

 

 выработка умений предвидеть возможные последствия своей деятельности в природе; 



 

 

 экологическая и природоохранная пропаганда на занятиях и 

внеклассных мероприятиях. 

 

Студенческое самоуправление 

Поддержка студенческого самоуправления в колледже помогает педагогам 

воспитывать в обучающихся инициативность, самостоятельность, ответственность, 

трудолюбие, чувство собственного достоинства, а самим обучающимся – предоставляет 

широкие возможности для самовыражения и самореализации. 

Задачи: 

 активизация работы студенческого самоуправления и формирование устойчивого 

механизма его взаимодействия с администрацией колледжа; 

 проведение соревнований и конкурсов между группами, отделениями в сочетании 

с укреплением общего корпоративного духа техникума; 

 создание обществ по интересам (секций, клубов, творческих коллективов и т. д.) 

для полноценного удовлетворения разносторонних потребностей студентов в 

общении и самореализации, обеспечение гласности и доступности информации о 

направлениях деятельности студенческого Совета; 

 привлечение студентов к активному участию в различных сферах общественной 

жизни техникума; 

 проведение мероприятий для анализа эффективности и повышения уровня учебно- 

воспитательного процесса (опросы, рейтинги, конкурсы, круглые столы, встречи с 

работодателями); 

 выработка предложений по повышению качества учебного процесса с учетом 

требований современного рынка, научных и профессиональных интересов 

студенчества. Представление этих предложений администрации колледжа для их 

дальнейшего развития и внедрения на практике; 

 организация мероприятий, направленных на формирование целостной 

высоконравственной личности обучающегося (поддержка ветеранов, участие в 

благотворительных акциях и др.). 

 участие представителей студенческого Совета колледжа в деятельности по 

подготовке документов, касающихся стратегически важных для колледжа 

решений, прав обучающихся, поощрений обучающихся, а также участие в решении 

вопросов дисциплинарной ответственности обучающихся (отчисление из 

техникума). 

 проведение мероприятий, направленных на налаживание и укрепление связей, 

обмен опытом со студенческими организациями других учебных заведений края.



 

 

4. Обеспечение Программы 

4.1. Организационно-управленческое обеспечение 

Организационно-управленческое обеспечение заключается в создании условий для 

организации эффективной воспитательной деятельности на основе планирования, 

координации, обобщении и распространении положительного опыта работы. 

Организационно-управленческое обеспечение предполагает: 

 создание        и         утверждение необходимой нормативно-правовой и 

плановой документации; 

 организация работы по направлениям концепции; 
 регулярное проведение конференций, конкурсов, семинаров, проблемных 

обсуждений по вопросам воспитания; 

 организация работы методического объединения классных руководителей; 

 проведение совещаний, семинаров с целью анализа состояния воспитательной 

работы; 

 создание системы морального и материального поощрения наиболее активных 

преподавателей и студентов - организаторов воспитательной деятельности; 

 проведение мониторинга удовлетворенности обучающихся и педагогов 

различными направлениями деятельности и анализ полученных результатов; 

 разработка и реализация механизма обратной связи по выполнению замечаний и 

предложений, выявленных в ходе внутренней оценки. 

 

4.2. Методическое обеспечение 

Обеспечение эффективной воспитательной деятельности требует использования 

современных технологий, обеспечивающих развитие личности и становление 

индивидуальности, проведения соответствующего мониторинга результативности 

воспитательной работы, повышение квалификации педагогов по вопросам воспитания. 

Мероприятия по реализации методического обеспечения предполагают: 

 обеспечение работы постоянно действующего семинара для классных 

руководителей (по отдельному плану); 

 индивидуальные и групповые консультации для классных руководителей по 

планированию работы, внедрению воспитательных технологий; 

 участие в проведении педагогических советов, конференций, семинаров, 

методических дней, педагогических мастерских, проблемных обсуждений с 

педагогами колледжа; 

 составление аналитической справки о деятельности воспитательной службы, 

классных руководителей; 

 создание базы данных информационной и методической литературы по проблемам 

воспитания; 

 популяризация инновационного опыта через семинары, круглые столы. 



 

 

6. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО ПРОГРАММЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 16675 ПОВАР 

№ 

п/п 

Мероприятия Сроки ОК 

Направление «Гражданско-правовое и патриотическое воспитание» 

1. акция «Помним…», приуроченной ко Дню 

солидарности в борьбе с терроризмом и 

посвященной 
памяти жертв Беслана 

Ежегодно, 

сентябрь 
6,9 

2 Цикл профилактических мероприятий в рамках 

межведомственного взаимодействия с представителями 

субъектов профилактики 

Весь период 8 

3 Общетехникумовские родительские собрания с 

представителями субъектов профилактики 

Весь период 3 

4 Участие в районной военно-патриотической игре 

«Зарница» для обучающихся образовательных учреждений 

среднего профессионального образования 

Ежегодно, 
сентябрь-

октябрь 

6,9 

5 Неделя правовых знаний Ежегодно, 

ноябрь 
6,9 

6 Урок Мужества, посвященный Дню героя Ежегодно, 
декабрь 

6,9 

7 Единый урок по безопасности в сети «Интернет» Ежегодно, 
ноябрь 

6,9 

8 Месячник антинаркотической направленности Ежегодно, 

июнь 
6,9 

9 Цикл мероприятий посвященных Дню Победы  Ежегодно, 
Апрель
-май 

6,9 

10 Акция «Бессмертный полк» Ежегодно, 

май 
6,9 

11 Акция «Георгиевская ленточка» Ежегодно, 
май 

6,9 

12 Досуговая занятость в кружках военно-

патриотической направленности 

Весь период 6,9 

Направление «Профессиональная мотивация обучающихся и интеллектуальное 

развитие» 

1 Диагностика адаптации, мотивации первокурсников 

к учебному процессу 

Ежегодно, 

сентябрь- 
ноябрь 

1,2,3 

2 День открытых дверей Ежегодно, 

февраль, март, 
апрель, май 

1,2,3 

3 Встречи с работодателями Весь период 
(по 

согласованию) 

1,2,3 

4 Экскурсии на ведущие предприятия района Весь период 
(по 

согласованию) 

1,2,3 

6 Конкурсы профессионального мастерства по профессиям 

и специальностям 

Весь период 1,2,3 

7 Чемпионат «Абилимпикс» (WorldSkills Russia) Ежегодно 
(по графику) 

1,2,3 

8 Участие в конкурсах группы «Моя профессия» Ежегодно 
(по графику) 

1,2,3 

9 Досуговая занятость в кружках профессиональной 
направленности 

Весь период 1,2,3 



 

 

10 Организация и проведение профессиональных праздников Весь период 1,2,3 
11 Организация и проведение мастер-классов для 

обучающихся техникума и учащихся школ в рамках 
профориентационной работы 

Весь период 1,2,3 

12 Проведение тематических классных часов «Знакомство с 
профессией», встречи со специалистами 

Сентябрь- 
декабрь 

1,2,4,5,6 

Направление «Духовно – нравственное и эстетическое воспитание» 

1 Праздничная линейка, посвященная Дню Знаний Ежегодно, 
сентябрь 

1,2,4,5,6 

2 Конкурс «Калейдоскоп талантов» Ежегодно, 
октябрь, ноябрь 

1,2,4,5,6 

3 Праздник «День защитника Отечества» Ежегодно, 
февраль 

1,2,4,5,6 

4 Праздник «8 марта – международный женский день» Ежегодно, 
март 

1,2,4,5,6 

5 «Новогодний калейдоскоп» Ежегодно, 
декабрь 

1,2,4,5,6 

Направление «Воспитание культуры здорового образа жизни и экологической 
культуры» 

1 День Здоровья Ежегодно 
сентябрь 

4,5,6 

2 Всероссийская акция «СТОП ВИЧ/СПИД» Ежегодно 
май 

4,5,6 

3 Экологические субботники Ежегодно 
сентябрь, май 

4,5,6 

4 Мероприятия и акции ко Дню Земли Ежегодно, 
апрель 

4,5,6 

5 Спортивные соревнования по различным видам спорта Весь период 4,5,6 
6 Досуговая занятость в кружках и секциях спортивной 

направленности 
Весь период 4,5,6 

Направление «Студенческое самоуправление» 

1 Заседания Студенческого совета колледжа Весь период 2 

2 Цикл мероприятий ко дню студенчества  Ежегодно, 
январь 

2 

3 Конкурс на лучшая группа техникума  2 
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