
  

 



  

1. Общие положения 

  

1.1. Настоящее положение устанавливает общие требования к 

структуре, содержанию, оформлению, утверждению рабочих программ 

учебных дисциплин и профессиональных модулей.   

1.2. Настоящее положение разработано в соответствие с: 

- Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

-  Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- Разъяснениями по формированию примерных программ профессиональных 

модулей среднего профессионального образования на основе Федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального 

образования (Утв. Директором Департамента государственной политики и 

нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства 

образования и науки Российской Федерации 28.08.2009 г.);  

1.3 Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

входят в состав комплекта документов программ подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее- ППКРС), программ подготовки специалистов среднего 

звена (далее – ППССЗ) среднего профессионального образования (далее- СПО).   

Рабочая программа профессионального модуля проходит согласование с 

работодателем в рамках программ подготовки специалистов среднего звена, 

программ подготовки квалифицированных  рабочих, служащих по 

соответствующей специальности / профессии. 

Рабочие программы профессионального модуля, учебной дисциплины  

рассматриваются на заседании  соответствующей методической комиссии, 

проходят проверку методистом техникума,  процедуру рассмотрения  на 

Методическом совете техникума и утверждаются директором. 

1.3. Рабочая программа регламентирует деятельность инженерно-

педагогического состава и обучающихся в ходе образовательного процесса по 

конкретной дисциплине / профессиональному модулю.  

1.4. Рабочие программы разрабатываются на срок действия 

учебного плана.  

1.5. Разработанные  рабочие  программы  должны  иметь электронную 

версию. 

1.6.  Данное положение вступает в силу с 01 сентября 2017года. 

 

 



  
 

2. Разработка рабочей программы 

2.1. Рабочие программы разрабатываются по каждому 

профессиональному модулю. Ответственными исполнителями разработки 

рабочих программ являются преподаватели соответствующих 

дисциплин/профессиональных модулей и председатели методическоих 

комиссий.   

 Рабочая программа может разрабатываться коллективом авторов.   

Рабочая программа профессионального модуля должна содержать следующие 

структурные элементы:   

- титульный лист;   

- паспорт программы;  

- результаты освоения профессионального модуля;   

- структура и содержание профессионального модуля;   

- условия реализации программы;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида 

профессиональной деятельности).   

2.2. При разработке рабочей программы учитываются:   

- содержание учебников и учебных пособий, рекомендованных 

федеральными органами образования;   

- требования организаций – потенциальных работодателей выпускников;   

содержание программ дисциплин, изучаемых на предыдущих и 

последующих этапах обучения;   

- материальные и информационные возможности техникума;   

- новейшие достижения в данной предметной области;   

- содержание примерной программы учебного курса, предмета, дисциплины  

(модуля).   

2.3. Процесс разработки рабочей программы включает: анализ нормативной 

документации, информационной, методической и материальной баз техникума; 

формирование содержания рабочей программы. 

3. Структура и содержание рабочей программы учебной дисциплины / 

профессионального модуля  

 3.1. Титульный лист должен содержать полное наименование учредителя, 
полное наименование  образовательного учреждения  в соответствии с Уставом, 
гриф утверждения программы, наименование программы, год разработки.  

3.2. На втором листе содержится следующая информация:  

- перечень документов, на основании которых разработана рабочая программа;  

- наименование организации-разработчика рабочей программы в соответствии с 

Уставом;  

- указывается фамилия, имя и отчество разработчика программы (одного или 

нескольких), ученая степень, звание, должность;  



  
- сведения о прохождении процедуры рассмотрения программы на заседании 

методической комиссии (дата и номер протокола, подпись председателя 

методической комиссии; 

 - сведения о сверке программы с учебным планом  методистом техникума.  

- сведения о рассмотрении на Методическом совете (дата и номер протокола).  

3.3. В Паспорте  рабочей программы  в пункте 1.1. «Область применения 

программы» указывается    код,  наименование 

профессии/специальности,  наименование укрупненной  группы 

профессий/специальностей, направление подготовки  в соответствии с перечнем 

профессий/специальностей СПО.  

Наименование вида профессиональной деятельности (ВПД) должно 

соответствовать  наименованию (ВПД) в ФГОС по профессии/специальности.  

 Перечень указанных профессиональных компетенций (ПК) и общих компетенций 

(ОК) должен соответствовать требованиям к результатам освоения ППССЗ, 

ППКРС.  

 В пункте 1.2.  требования к практическому опыту, умениям и знаниям должны 

соответствовать требованиям ФГОС по конкретному модулю.  В пункте 1.3.  

количество часов на освоение рабочей программы   ПМ должно соответствовать   

учебному плану. 

3.4. В Разделе «Результаты освоения профессионального модуля» 

наименование представленных результатов обучения должно соответствовать 

перечню профессиональных и общих компетенций ФГОС.  

3.5. При  разработке Раздела «Структура и содержание профессионального 

модуля» необходимо учесть следующее :  

3.6.1. Форма и содержание таблицы 3.1. «Тематический план 

профессионального модуля» должно соответствовать  утвержденному 

макету программы.  

3.6.2. Форма и содержание таблицы 3.2. «Содержание обучения по 

профессиональному модулю (ПМ)» должно соответствовать  ФГОС и 

утвержденному макету программы.  

3.6.3. Количество и наименования междисциплинарных курсов (МДК)  должно 

соответствовать  требованиям ФГОС и рабочему учебному плану по 

профессии/специальности.   

3.6.4. Общий объем времени, отведенного на освоение модуля (всего часов), в 

паспорте программы, таблицах 3.1 и 3.2, объем обязательной аудиторной 

нагрузки в паспорте программы, таблицах 3.1 и 3.2 должны совпадать. 

Объем времени, отведенного на практику, в паспорте программы, таблицах 

3.1 и 3.2, объем времени, отведенного на самостоятельную работу 

обучающихся, в паспорте программы, таблицах 3.1 и 3.2 должны 

совпадать.  

3.6.5. Наименования разделов модуля, представленных  табл. 3.1 и 3.2. должен 

совпадать.  



  
3.6.6. По разделу, темам МДК указывается количество аудиторных часов. По 

практическим занятиям и лабораторным занятиям указывается общее 

количество часов.  

3.6.7. МДК состоит из тем.   

3.6.8. Уровень освоения проставляется напротив каждой темы   

3.6.9. . Уровни освоения для практических и лабораторных занятий не 

проставляются.  

3.6.10. Текущие контрольные работы прописываются после 

соответствующей темы МДК. Контрольные работы прописываются с 

указанием тем.  

3.6.11. Форма промежуточной аттестации зачет или дифференцированный (в 

соответствии с учебным планом) указывается после соответствующего 

МДК или модуля, указывается количество часов, т.к. часы ,отведенные на 

данные формы промежуточной аттестации входят в общее число часов по 

МДК (и по модулю  в целом). Форма аттестации – экзамен (в соответствии 

с учебным планом) прописывается после соответствующего  

МДК или профессионального модуля, но количество часов не указывается, 
т.к. экзамен проводится за счет часов, отведенных на промежуточную 
аттестацию, а не за счет часов МДК или модуля.  

3.6.12. Формой  итоговой аттестации по профессиональному модулю  

является экзамен(квалификационный). Часы, отведенные на 

экзамен(квалификационный), не входят в общее количество часов по 

модулю.  

3.6.13. Содержание учебной и производственной практики (виды работ) 

должно соответствовать требованиям ФГОС и  обеспечивать  

формирование общих и профессиональных компетенций  по модулю.  

3.6.14. Объем и содержание лабораторных и практических занятий  должно 

соответствовать требованиям к умениям и знаниям, установленным ФГОС 

по профессиональному модулю. Название практических занятий должно 

отражать вид деятельности обучающегося на учебном занятии.  

3.6.15. Тематика самостоятельной работы должна соответствовать целям и 

задачам освоения профессионального модуля, установленным ФГОС. 

Виды самостоятельных работ должны быть достаточно конкретными и 

разнообразными.  

3.6.16. Примерная тематика курсовых работ должна соответствовать целям и 

задачам освоения профессионального модуля (пункт заполняется, если в 

программе предусмотрена курсовая работа).  

3.7. При заполнении раздела программы «Условия реализации программы» в 

пункте 4.1. «Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению» необходимо указать перечень кабинетов, лабораторий, 

мастерских, с указанием имеющегося в них оборудования. Перечень учебных 

кабинетов (мастерских, лабораторий и др.) должен обеспечивать проведение 



  
всех видов лабораторных работ и практических занятий, междисциплинарной 

подготовки, учебной практики, предусмотренных программой 

профессионального модуля.   

3.8. Пункт 4.2. «Информационное обеспечение обучения» должен содержать 

перечень основных и дополнительных источников информации, 

составленный в соответствии с ГОСТом библиографических ссылок. Список 

литературы должен содержать информацию об изданиях (печатных и 

электронных) основной и дополнительной учебной литературы по 

дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.   

Пункт 4.3. «Общие требования к организации образовательного процесса» 
должен описывать условия проведения всех видов учебных занятий и 
производственной практики.  

Пункт 4.4.  «Кадровое обеспечение образовательного процесса» заполняется  
в соответствии с ФГОС.  

3.9. При заполнении Раздела 5 «Контроль и оценка результатов освоения 

профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)» 

результаты должны быть указаны в соответствии с паспортом программы и 

разделом 2 программы.  Перечень форм контроля - конкретизирован с учетом 

специфики обучения по программе ПМ . В заполняемой таблице напротив 

каждого ПК необходимо указать конкретную формы контроля: 

Наименования профессиональных и общих компетенций должны совпадать 

с наименованиями, указанными в п. 1.1 Основные показатели оценки 

результатов обучения должны обеспечивать достоверную диагностику 

освоения соответствующих ПК. Комплекс форм и методов контроля и 

оценки освоения ПК должны образовывать систему достоверной и 

объективной оценки результатов освоения ПК. Комплекс форм и методов 

контроля и оценки освоения ОК должны образовывать систему достоверной 

и объективной оценки результатов освоения ОК. Формулировка показателей 

оценки результата должна начинаться с отглагольного существительного. 

3.10. При разработке авторских программ инженерно-педагогическому составу 

необходимо руководствоваться настоящим Положением. Макеты рабочих 

программ даны в приложениях: 

Приложение №1 Рабочая программа учебной дисциплины 

Приложение №2 Программа профессионального модуля 

Приложение №3 Лист изменений и дополнений к программе 

Приложение №4 Программа профессионального модуля (программы 

входящие в 50 наиболее востребованных на рынке труда профессий, 

специальностей среднего профессионального образования)  

 

 

 

 



  
 4. Дополнения и изменения к рабочей программе учебной дисциплины,  

профессионального модуля  

 4.1. Дополнения и изменения к рабочей программе вносятся ежегодно перед 

началом нового учебного года, оформляются в протоколе заседания методической 

комиссии.  

4.2. Основанием для внесения изменений являются:   

- предложения преподавателей ведущих занятия по данной дисциплине или по 

дисциплинам, профессиональному модулю, по результатам работы;  

- предложения методической комиссии;   

- предложения разработчика рабочей программы.   

 Информационное обеспечение должно обновляться с учетом приобретенной и 

изданной вновь литературы.   

4.3. При накоплении большого числа изменений или внесении существенных 

изменений в программу процесс переутверждения должен быть проведен заново.   

5. Хранение рабочей программы   

5.1. Первый экземпляр рабочей программы хранится в учебной части техникума.   

5.2. Копия экземпляра хранится у преподавателя, мастера п/о техникума.   

5.3.Электронный вариант (аналог) рабочей программы хранится в электронной  

базе техникума. 

  

 



  

 

 

Приложение 1  
  

Министерство образования и молодежной политики Ставропольского края 
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Многопрофильный техникум имени казачьего генерала С.С. Николаева» 
  

  

УТВЕРЖДАЮ  

Директор ГБПОУ МТ имени 
казачьего генерала С.С. Николаева 

 __________  Гонашвили М.В.   
«___» _________ 201__ г.  

  
  
  
  
  

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

учебной дисциплины  

ОСНОВЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ 

    

Профессия: 15.01.05  Сварщик (ручной и частично механизированной сварки 

(наплавки) 

Срок обучения: 2 года 10 месяцев 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  

г. Михайловск, 201__ 



  

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 15.01.05  Сварщик (ручной и 
частично механизированной сварки (наплавки) укрупненной группы 
направлений подготовки и специальностей 15.00.00 Машиностроение.  

  

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 
образовательное учреждение  «Многопрофильный техникум имени казачьего 
генерала С.С.Николаева»  

Разработчик:  

Иванов Иван Иванович  - преподаватель  высшей категории  

 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании учебно-
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Председатель комиссии _____________ Петрова Л.М.   
 

Проверена, принята к рассмотрению: методист______________/____________ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ  

  

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих профессии 15.01.05  
Сварщик (ручной и частично механизированной сварки (наплавки) 
укрупненной группы направлений подготовки и специальностей 15.00.00 
Машиностроение.  

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в 
общепрофессиональный цикл.  

  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- выполнять механические испытания образцов материалов;  

- использовать физико-химические методы исследования 

металлов; - пользоваться справочными таблицами для 

определения свойств материалов;  

- выбирать  материалы  для  осуществления 

 профессиональной деятельности.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные свойства и классификацию материалов, 

использующихся в профессиональной деятельности;  

- наименование, маркировку, свойства обрабатываемого 

материала;  

- правила применения охлаждающих и смазывающих материалов;  

- основные сведения о металлах и сплавах;  

- основные сведения о неметаллических, прокладочных, 

уплотнительных и электротехнических материалах, стали, их 

классификацию.   

  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 50 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 33 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 17 часов.  

 

 

  



  

 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  50  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   33  

в том числе:    

     лабораторные занятия  *  

     практические занятия  13  

     контрольные работы  4  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  *  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  17  

в том числе:    

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  

(если предусмотрено)  

*  

проработка конспектов занятий   5  

оформление  практических  и  лабораторных 
 работ,  

подготовка к защите;  

7  

написание докладов;  3  

изучение учебной литературы  2  

    ………………  

Указываются другие виды самостоятельной работы при их 

наличии (реферат, расчетно-графическая работа, домашняя 

работа и т.п.).  

*  

*  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета        в этой строке 

часы не указываются  

Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов.  



  

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Основы материаловедения  
  

Наименование 

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

обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)  
Объем часов  Уровень 

освоения  

1  2  3  4  

Раздел 1.        

Тема 1.1.  Содержание учебного материала  *  

1  ………….  **  

Лабораторные работы  *    

Практические занятия  *  

Контрольные работы  *  

Самостоятельная работа обучающихся  *  

Тема 2.  Содержание учебного материала  *  

1  ………….  **  

Лабораторные работы  *    

Практические занятия  *  

Контрольные работы  *  



  

 

Самостоятельная работа обучающихся  *  

Раздел 2.    *  

Тема 2.1.  Содержание учебного материала  *  

1  ………….  **  

Лабораторные работы  *    

Практические занятия  *  

Контрольные работы  *  

Самостоятельная работа обучающихся  *  

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены)  *  

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены)  *  

Всего:  *  

(должно 

соответствов 

ать  

25  

  

 указанному 

количеству  

часов в 
пункте  

 



  

 

1.4 паспорта 

программы)  

Внутри каждого раздела указываются соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических 

единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), контрольных работ, а также примерная 

тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по дисциплине, описывается примерная тематика. Объем часов 

определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено 

двумя звездочками **).  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);   

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)  

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация 

рабочей программы дисциплины требует наличия учебного кабинета _____________; 

мастерских ____________________; лабораторий__________.  

указывается наименование                   указываются при наличии                        указываются при наличии   

Оборудование учебного кабинета: __________________________________ Технические 
средства обучения: ________________________________  

  

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: __________________:  

__________________________________________________________________  

  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

__________________________________________________________________  

  

Приводится перечень средств обучения, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, 

технические средства, в т. ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и т. п.  

(Количество не указывается).  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы  

Основные источники: _______________________________________________  

Дополнительные источники: _________________________________________  

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год 

издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы 

учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.  

  

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   

перечисляются  все  знания  и 
 умения,  

указанные в п.4. паспорта программы  

  

  

Результаты переносятся из паспорта программы. Перечень форм контроля следует конкретизировать 

с учетом специфики обучения по программе дисциплины.  
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Приложение 2 

  

Министерство образования и молодежной политики Ставропольского края 
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Многопрофильный техникум имени казачьего генерала С.С. Николаева» 
  

  

 

СОГЛАСОВАНО 
___________________________ 
___________________________ 
___________________________ 

УТВЕРЖДАЮ 
Директор ГБПОУ МТ имени 
казачьего генерала С.С. Николаева 
 __________  Гонашвили М.В.   
«___» _________ 201__ г.  
 
 

  
  
  
  

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

   ПМ 00___________________________________________________ 

Профессия:________________________________________________ 

Срок обучения: _______________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
г. Михайловск, 201__ 
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Программа профессионального модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии __________________ 
укрупненной группы направлений подготовки и специальностей 
_________________. 

  

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 
образовательное учреждение  «Многопрофильный техникум имени казачьего 
генерала С.С.Николаева» 

Разработчик:  

Иванов Иван Иванович  - преподаватель  высшей категории  

 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании учебно-
методической комиссии________________________________________________ 
«__»________ 201__ г., протокол №  1   

Председатель комиссии _____________ Петрова Л.М.   
 

Проверена, принята к рассмотрению: методист___________/____________ 

 

Рекомендована Методическим советом государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения  «Многопрофильный техникум 

имени казачьего генерала С.С.Николаева» 

Заключение Методического совета №___ от «__»________20__г. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

_______________________________________________________________________  

название программы профессионального модуля  

  

1.1. Область применения программы  

Программа профессионального модуля (далее программа) – является 
частью программы подготовки квалифицированных рабочих служащих (ППКРС) 
в соответствии с ФГОС  СПО  
_____________ __________________________________  

код      название  

Указать специальность (специальности) / профессию (профессии), укрупненную группу (группы) специальностей / 

профессий или направление (направления) подготовки в зависимости от широты использования примерной 

программы профессионального модуля. в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):  

___________________________________________________________  
указывается вид профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС  по  профессиям,      перечисленными в 

п. 1.  

 и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
  

 1. ________________________________________________________________ 

 2. ________________________________________________________________  

       3. ________________________________________________________________  

указываются профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС по специальностям / профессиям, 

перечисленными в п. 1.  

  

Программа  профессионального  модуля  может  быть 
 использована ________________________________________________________  

  

Указать возможности использования программы в дополнительном профессиональном образовании (указать 

направленность программ повышения квалификации и переподготовки), профессиональной подготовке (указать 

направленность программы профессиональной подготовки, при освоении профессии рабочего. 

  

__________________________________________________________  

указать уровень образования: основное общее, среднее (полное) общее, профессиональное образование и др.  

  

 

  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
 

иметь практический опыт: ________________________________________________  

  

уметь: __________________________________________________________________  
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знать: __________________________________________________________________  

Указываются требования к практическому опыту, умениям и знаниям в соответствии с ФГОС по, 

перечисленными в п. 1.  

  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:  

всего – _________ часов, в том числе:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося – _______ часов, включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – _____ часов;  

самостоятельной работы обучающегося – ______ часов;  

учебной и производственной практики – ______ часов.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   

  

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности 
____________________________________________________, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

  

  

Код  Наименование результата обучения  

ПК …  ………………………………………………………………………  

ПК …  ………………………………………………………………………  

ПК ….   ………………………………………………………………………  

ОК …  ………………………………………………………………………  

ОК …  ………………………………………………………………………  

ОК …   ………………………………………………………………………  

  

Наименование результатов обучения приводится в соответствии с текстом вышеназванных ФГОС 

СПО.  
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3. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

3.1. Тематический план профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

компетенций  

Наименования разделов  
* 

профессионального модуля  

Всего часов  

(макс. учебная 

нагрузка и 

практики)  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов)  
Практика   

Обязательная 
аудиторная  

учебная нагрузка 

обучающегося  

Самостоятельная 

работа  

обучающе 

гося,   

часов  

Учебная, 

часов  
Производственная, 

часов  

(если 

предусмотрена  

рассредоточенная 

практика)  

Всего, 

часов  
в т.ч.  

лаборат 

орные  

работы 

и  

практи 

ческие  

занятия 
, 

часов  

1  2  3  4  5  6  7  8  

  Раздел 1. ……………………  *  *  *  *  *  *  

  Раздел 2………………………  *  *  *  *  *  *  

  Раздел …. …………………..  *  *  *  *  *  *  

  Производственная практика, часов  

(если предусмотрена итоговая  

(концентрированная) практика)  

* 

(ввести число)  
   *  

(повторить число)  

  Всего:  *  *  *  *  *  *  

  

                                                           

* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на 
освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части 
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и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного 
существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.  
  
Ячейки в столбцах 3, 4, 6, 7, 8 заполняются жирным шрифтом, в 5 – обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо 

в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в 

соответствующих ячейках столбцов 4, 6, 7, 8 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно 

быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», 

должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество 

часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества 

часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 7 и 8) должна соответствовать указанному количеству часов в 

пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную практику 

(концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная 

практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально 

выделенный период (концентрированно).  
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)  

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) и тем  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ  

(проект) (если предусмотрены)  

Объем часов  Уровень 

освоения  

1  2  3  4  
Раздел ПМ 1. ………………..  

номер и наименование  раздела  
  *    

МДК 1. …………………..  

номер и наименование МДК  
  *  

Тема 1.1. ………………….  

номер и наименование темы  

Содержание (указывается перечень дидактических единиц)  *  
1.    **  

…    **  

Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)  *    
1.    

Практические занятия (при наличии, указываются темы)  *  
1.    

Тема 1.2. …………………….  

 номер и наименование темы  

Содержание (указывается перечень дидактических единиц)  *  
1.    **  

…    **  

Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)  *    
1.    

Практические занятия (при наличии, указываются темы)  *  
1.    

Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. (при наличии, указываются задания)  *  
Примерная тематика домашних заданий  

………………………………………  
Учебная практика  

Виды работ  

……………………………………………  

*  
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 *  

……………………………………………    

 

Раздел ПМ 2. …………  

номер и наименование  раздела  
   *  

МДК … номер и 

наименование МДК  
   *  

Тема 2.1. …………………  

номер и наименование темы  
   *  

………………..     

Тема 2.2. …………………  

 номер и наименование темы  
   *  

………………     

Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2. (при наличии, указываются задания)   *  

Примерная тематика домашних заданий  

………………………………………  
 

Учебная практика  

Виды работ  

……………………………………………  

 *  

Производственная практика  

Виды работ  

……………………………………………  

 *  

Раздел ПМ 3. …………  

номер и наименование  раздела  
   *  

………………     

Примерная тематика курсовых работ (проектов) (если предусмотрено)  

…………………………………………….  

…………………………………………….  

 *  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (если предусмотрено)   *  

Производственная практика (для СПО – (по профилю специальности) итоговая по модулю (если 

предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)  

Виды работ ……………………………………..  

 *  
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 Всего  *  

(должно соответствовать 

указанному количеству часов в 

пункте 1.3 паспорта программы) 

   

Внутри каждого раздела указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного 

материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), а также 

примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по профессиональному модулю, описывается примерная 

тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц 

в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).  
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:   
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);   
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);   
– продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ  
  

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 
___________; мастерских ____________; лабораторий __________.  
указывается наименование                           указываются при наличии                        указываются при наличии  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета ___________:  

__________________________________________________________________  

Технические средства обучения: __________________________________  

  

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: __________________:  

__________________________________________________________________  

  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

__________________________________________________________________  

  

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную 
практику.  

  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:  

______________________________________________________________________

_______   

  

Приводится перечень средств обучения, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, 

технические средства, в т.ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и т.п. 

Количество не указывается.  

  

4.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень  рекомендуемых  учебных  изданий,  Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы  

Основные источники:  

1. ………………  

2. ………………  

3. ………………  

Дополнительные источники:  

1. ………………  

2. ………………  

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания 

(в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных 

изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.  
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4.3. Общие требования к организации образовательного процесса  

  

 
Описываются условия проведения занятий, организации учебной и производственной практики, 

консультационной помощи обучающимся.  

__________________________________________________________________  

Перечисляются дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного 

модуля.  

  

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 
обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): 
_________________________________________________________________.  

  

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 
руководство практикой  

Инженерно-педагогический состав: _______________________________. 

Мастера: _______________________________________________________.  

  

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  
  

Результаты   

(освоенные профессиональные 

компетенции)  

Основные показатели оценки 

результата  

Формы и методы 

контроля и 

оценки   

      

  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 
позволять проверять у обучающихся не только сформированность 
профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 
обеспечивающих их умений.  
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Результаты   

(освоенные общие компетенции)  

Основные показатели оценки 

результата  

Формы и методы 

контроля и 

оценки   

      

  

Результаты указываются в соответствии с паспортом программы и разделом 2. Перечень форм 

контроля должен быть конкретизирован с учетом специфики обучения по программе 

профессионального модуля.  
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Приложение3 

Лист изменений и дополнений  
  

Дополнения и изменения к программе профессионального модуля  

                ______________________________________________________________  

(наименование профессионального модуля)  

 на учебный год ________________  
  
  

В  программу    профессионального  модуля  

_________________________________________________________________________

_  

                                  (наименование профессионального модуля)  

на 20___ – 20___ учебный год внесены следующие изменения:  

_______________________________________________________________________  

_______________________________________________________________________  

_______________________________________________________________________  

_______________________________________________________________________  

_______________________________________________________________________  

Дополнения  и  изменения  обсуждены  на  заседании  МК 

_________________________________________________________________________

_____ «_____» ____________ 20_____г. (протокол № _______).   

Председатель  МК ________________ /___________________/  
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Приложение 4 

 
Министерство образования и молодежной политики Ставропольского края 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 
«Многопрофильный техникум имени казачьего генерала С.С. Николаева» 

  
  

 

СОГЛАСОВАНО 
___________________________ 
___________________________ 
___________________________ 

УТВЕРЖДАЮ 
Директор ГБПОУ МТ имени 
казачьего генерала С.С. Николаева 
 __________  Гонашвили М.В.   
«___» _________ 201__ г.  
 

 
  
  
  
  

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
   ПМ 00___________________________________________________ 

Профессия:________________________________________________ 

Срок обучения: _______________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
г. Михайловск, 201__ 
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Программа профессионального модуля  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии __________________ 
укрупненной группы направлений подготовки и специальностей 
_________________. 

  

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 
образовательное учреждение  «Многопрофильный техникум имени казачьего 
генерала С.С.Николаева» 

Разработчик:  

Иванов Иван Иванович  - преподаватель  высшей категории  

 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании учебно-
методической комиссии________________________________________________ 
«__»________ 201__ г., протокол №  1   

Председатель комиссии _____________ Петрова Л.М.   
 

Проверена, принята к рассмотрению: методист___________/____________ 

 

Рекомендована Методическим советом государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения  «Многопрофильный техникум 

имени казачьего генерала С.С.Николаева» 

Заключение Методического совета №___ от «__»________20__г. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 1.1. Область применения примерной программы  

Примерная рабочая программа профессионального модуля является 

частью примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции:  

ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

ПК … 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной 

компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора 

общих компетенций.  
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.   

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля  

Формируемые 

компетенции  
Название раздела  

Действия (дескрипторы)  Умения  Знания  

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления  

Подготовка, уборка 

рабочего места повара при 

выполнении работ по 

обработке, нарезке, 

формовке традиционных 

видов овощей, грибов, 

обработке рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов,  

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, инструментов 

перед использованием.  
Выбирать, 

рационально размещать 

на рабочем  

Требования охраны 
труда, пожарной 

безопасности и  
производственной  
санитарии в 

организации питания.  

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации  

 

Раздел заполняется разработчиком примерной программы самостоятельно на основе 

функционального анализа  

 Общие  и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО и данной примерной 

программе могут быть дополнены в рабочей программе профессионального модуля на 

основе:  

- анализа требований соответствующих профессиональных стандартов;  

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда.  

- обсуждения с заинтересованными работодателями.  
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального 
модуля 2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих компете 

нций  

Наименования разделов 

профессионального модуля1  

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики)  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов)  
Практика   

Обязательные аудиторные  

учебные занятия  

внеаудиторная 

(самостоятельная) 

учебная работа   

учебная, 

часов  

производственная  

часов  

(если 

предусмотрена 

рассредоточенная 

практика)  

всего, 

часов  

в т.ч.  
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов  

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов  

всего, 

часов  

в т.ч., 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов  

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  

ПК 1.1.1.4.  

ОК  

Раздел модуля 1. Организация 

процессов обработки сырья, 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

30  30  18  

*  

*  

*  

*  *  

ПК 1.1.- 

1.4  

Раздел модуля 2. Обработка сырья 

и приготовление полуфабрикатов 

из него  

66  66  36  *  *  *  

ПК 1.1- 

1.4  

Учебная и производственная 

практика  

180    72  108  

ПК 1.1- 

1.4  

Демонстрационный экзамен  12        

  Всего:  288  108  54  *  *  *  72  108  

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена  

                                                 
1 Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной 

или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей 

учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность 

осваиваемых компетенций  
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Ячейки в столбцах 3, 4, 7, 9, 10 заполняются жирным шрифтом, в 5, 6, 8 - обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, 

необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел 

в соответствующих ячейках столбцов 4, 7, 9, 10 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», 

должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 

3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта 

программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта 

программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 9 и 10) должна соответствовать 

указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную 

практику по профилю специальности (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, 

часов». И учебная, и производственная (по профилю специальности) практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями 

междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)  

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ),  
междисциплинарных 

курсов (МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)  
Объем часов  

1  2  3  

Раздел модуля 1.   

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента   

30  

МДК. 01.01.   

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов  
30  

Тема 1.1.  
Характеристика процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из них  

Содержание   Уровень освоения  

4  

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 

него. Характеристика, последовательность  этапов.  

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов из него.  

3. Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов  

2  

Тема 1.2.   
Организация и техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и грибов   

  

Содержание   Уровень освоения  

8  

1. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки 

овощей и грибов. Технологический цикл, характеристика, 

последовательность этапов. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ.   
2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 

и нарезки различных видов овощей и грибов.   

3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде.  

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними  

2  

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   6  

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов  2   
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Практическое занятие 2. Отработка безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в 

процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки)  
4  

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1:  

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).   

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.   

7  

Учебная практика ПМ 01 Виды работ:  

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой.  

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов 

традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации 

отходов при обработке сырья.  

36  

По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы  и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание 

учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Уровень 

освоения проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Тематика самостоятельной работы может 

приводиться по выбору разработчиков по разделу или по каждой теме. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной 

практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание 

обязательных учебных занятий и самостоятельной работы студентов.   

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:   

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);   

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);   

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).  
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения 

и организации рабочего места; Учебного кухни ресторана  

-доска учебная;  

-рабочее место преподавателя;  

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др  

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием:  

-моечная ванна;   

-овощерезательная машина;  

-плиты электрические или с индукционном нагревом;  

-мясорубка;  

-слайсер;  

-блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

-куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);   

- … 

 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой:  

-рабочий стол;   

-весы настольные электронные;   

- …. 

 
В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской.  

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.   

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

Основные источники (печатные):  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276].  
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3. … 

4. (Электронные) 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/  
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/  

Дополнительные источники:  

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие для 

высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2008.- 336с.  

112 с. (электронные)        http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;        http://www.jur-
jur.ru/journals/jur22/index.html;        http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

       http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

  

Интернет-источники:  

1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

2. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

3. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

5. http:/   /www.pitportal.ru/  

 Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный 

стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и 

издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" 

(утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).   

  

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и 

санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03.  

Техническое оснащение и организация рабочего места.  

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни 

ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.  

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на её выполнение.  

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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кулинарных изделий разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: 

учебная и производственная.  

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в  учебной кухне ресторана 

ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается.  

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем разделам программы.  

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой 

дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной 

литературы, вышедшими за последние 5 лет.   
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).  
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья.   

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике.   

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом 

или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений.   

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.   



  

43  

  

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 

определяются образовательной организацией.  

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.  

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приемапередачи информации в доступных для них формах.  

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет).   
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».   
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года 

с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов.  
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)  
Профессиональные 

компетенции  
Оцениваемые знания и умения, действия  Методы оценки  Критерии оценки  

Раздел модуля 1.   

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

ПК 1.1.-1.4  Знания:  
Требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания.  

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними.  
Последовательность выполнения технологических 

операций.  

Современные методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов.  

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов.  
Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.  

Требования к соблюдению личной гигиены персоналом 

при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды.  

Виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования.  

Правила утилизации отходов.  

Виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов.  

Виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов.  

Текущий контроль при 

провдении: -

письменного/устного 

опроса;  

-тестирования; -оценки 

результатов 

внеаудиторной  
(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 
теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

  

  

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:   

-письменных/ устных 

ответов,  -тестирования.  

  

Итоговый контроль: 
Тестирование на  

демонстрационном экзамене  

  

  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. Не 

менее 75% правильных 

ответов.  

  

  

  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  полнота 

ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии  

  

  

  

  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов.  

  

  

Не менее 75% правильных ответов  
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Виды, назначение технологического оборудования, 

производственного инвентаря, кухонной, столовой  посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования),  

  

5. Возможности использования данной программы для других ПООП.  

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована  при реализации 

программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар.  

 


